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DICTIONAIR E 

P R A T.I Q U E 

DU • 

DU BON MENAGER 

DE CAMPAGNE 

ET DE VILLE, 


QUI APPREND GENERALEMENT LA MANIERE 
de nourrir , élever &: .gouverner , tant en Tante que malades , toutes 
fortes de Bcftiaux , Chevaux 8c Volailles ; de fçavoir mettre à Ton 
profit tout ce qui provient de l'Agriculture j de faire valoir toutes 
fortes de Terres , Prcz , Vignes 8c Bois ; de cultn®r les Jardins, ranc 
Fruitiers , Potagers que Jardins Fleuriftes i de conduire les Eaux , 8C 
faire généralement tout ce qui convient aux Jardins d’ornemens. 

A V E C 

UN TRAITE' DE TOUT CE QU I CONCERNE 
la Cuifinc, les Confitures, la Pâtifîeric , les Liqueurs de toutes fortes, 
les ChafTes differentes , la Pêche , 8c autres diverti ffemens de la 
Campagne 5 les mots Latins de tout ce qu’on traite dans ce Livre, 
8c quelques Remarques curieufes fur la plupart ; le tout en faveur 
des Etrangers , 8c de tous ceux qui fe plaifent à ces fortes dclcâures. 
Ouvrage très-utile dans les familles. 

' Par le Sieur L. L I G E R. 

Nouvelle Edition revue , corrigée & augmentée. 
TOME SECOND . 

A PARIS, 

Chez la Veuve de PIERRE R IB O U , feul Libraire de l’Academie Royale 
de Mùlîque , Quay des Auguftins, vis à-vis la defeeme du 
Pont-Neuf, à l’Image S. Louis. 

M. D -C C. XXII. 

AVEC APPRbBÀTIGNET PRIVILEGE DU ROT. 
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H A B 

ABlLLER, en terme de 
Cuifine,qui Te die de la pre- 
mière préparation qu'on 
fait aux viandes deftinées 
pour manger: on dit -habiller un 
Chapon, une Perdrix ; c'eft plu- 
mer & vuider proprement cesoi- 
feaux , les flamber fur. le feu , 6c 
leur troufler les cuirtcs pour a- 
prés les blanchir à la braife ou à 
l’eau , félon l’ufage qu'on en veut 
faire ; vojtT^ Plumer » ce qui cft 
dit lit - deflus , & V u i r e R 6c 
Trousser. 

* Habiller, cft aufli nn terme de Jar- 
dinage,car on dit habiller un arbre, 
c’cft-à- dire, en préparer la tête & 
les racines j voyez, Arbre : habit- 
Tome II. 
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1er delà Charmille ; v. , «vrt,CH ar- 
millé , &c le refte. On dit sorti en 
Agriculture habiller le Chanvre , 
quand on le parte par le feranqui 
cft un fer propre pour cela ; voyez. 
. Chanvre. 

[ Habiilir dn poiiTon , exenterare fifres ; 
des Perdrix ou autres oiieaux , tvifeera- 
re Ftrdicet. Habiller un Agi eau, Sc 
autres viandes , jlgnum de gin Itéré. 
terme de Jardinage , Habiller un Ar- 
bre ,de la Charmille , pnr.tr, arlorem , 
infinis. En Agricu turc , Habiller le 
Chanvre ,CatiHalu/n tontnndcre y pur- 
- £*'•■ ] 

H A C 

HACHE , outil dont on fc fert en 
t Agriculture poui\tctpcr du bois. 

A 
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f 11 a le manche court. le tranchant" 
& la têcc par laquelle on l’em- 
manche prctquc femhUbleà une 
coignée. Une hache eft propre à 
bien des- ufages dans une in ai fon 
de campagne ..principalement où 
il y a beaucoup de hamois en bois 
qui fonc utiles au labourage. 

[ Hachi , Afi t», Cicer. J 

HACHIS , terme de Cuifine , c’eft 
une préparation de viandes ha- 
chées menu & aftaifonnées. 11 Ce 
fait des hachis de toutes fortes de 
viandes tant- en gras qu’en mai- 
gre , qu’on trouvera aux lieux où': 
ils fc raportent en particulier. . 

[ Hachis ,Umutel, Jùv J \ 

H A G. 

HAGARD, en terme de Fauconne- 
rie , lignifie un Faucon qui n’a pas 
été pris au nid , qui cft-difficile à- 
aprivoifer. 

[ Hasard , immxn[nttus. ] , 

H A'. L 

HALEINE , c’eft proprement l’air 
que pouffent les poulmons après 
qu'ils en ont' été rafraîchis : ce 
mot fe dit à l’égard des Chevaux , ■ 
tant en parlant de la force de leur 
refpiration que du repos qu’on 
leur donne pour la reprendre. 

Il y a des Chevaux qui font 
gros d’haleine » 6c qui foufflent en 
travaillant un peu moins que les 
fouftleurs ; cependant c’tft un dé- 
faut qui empêche qu’ils ne ren- 
dent de bons ftrviccs .c’eft pour- 
quoi ces Chevaux ne doivent pas 
être achetei bien cher. 

Il faut qu’un Cheval de cour- 
fe ait de l’haleine , qu’il foit 
maître de fon haleine. Il faut 
donner haleine à fon Cheval, 
ç’cft i-dirç , le mettre au pas après 
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lavoir pcmffe au galop afin de nt 
le pas outrer tout à- fait : on dit 
qu’un Cheval n’cft pas en haleine 
quand il tft demeuré long-tems à. 
l'écurie fanstravaillcr- 
[ Haciini , Asÿd rsc, Cie J 
HALtNfcR, terme de Venerie, fen- 
tir le gibier , c’eft pourquoi on dit : 
depuis que le Chien a haUncU'- 
tète , il ne la quitte plus. 

[ Halimi*. , odoreri ftras. ] 

HALhR, on dit en terme de Chaffe» • 
haltr Us Chiens, pour dire les faire 
aller arr. ont. 

[ Hacir IcJ chiens , Cents inJU^ert , , 
Pcer, J . 

HALL1ER , builTon , arbriffeau; . 
on dicte Lièvre s’eft fauvé parmi* 
lts halliers* Les -terres où il y a- 
beaucoup de halliers ne font pas * 
les meilleures; ce fonda plupart 
des terres négligées Si pour les- 
quelles on ne s’clt pas voulu don- 
ner la peine d’en faire quelque 
chofe d’utile. 11 eft confiant qu'où ' 
ces halliers croiffcnt » il y vicn-’ 
droit bien d’autres bois fi on y en > 
cultivoit. C’eft les bons ménagers • 
de campagne' qui ont foin de les 
défricher pour yJemer ou planter 
du bois ; vejeej Taillis , com- 
ment on y réùfiit : il eft vrai qu» 
ces terres pleines de halliers font 
toujours éloignées des maifons, ce 
qui faitqu’on n'en tient plus grandi 
compte , outre qu’on craint que 
les grains qu’on y.fcmeroit ne bif- 
fent la plupart broute* par les bê- 
tes fauves lorfqu’il feroit verd ; - 
mais comme on peut employer ces 
terres à d'autres ufages qu’à y fe- 
mer du bled , il faut les mettre en 
bois ou en prez fi elles fontfituéet 
dans des fonds où l’on voyc que. 
l’herbe croillè bien. 

Hallii* t V Hsmu.y 


Digitized by Google 


H’ iV N 

H A M 

HAMEAU , petit village qûù dé- 
pend- d’un autre. Les Harffcaux 
bienfouvent ne font pas' les plus 
mallïtucz pour la commodité de 
nourrir le bétail , 6c la baffe cour. 

L H am eau , Viculus ou ViUulâ , Cieer. ] 
lAMtCpN, petit fer crochu qu'on 
attache à des filets ou à des lignes 
pour prendre du poiffon avec le 
pàt qu’on y met. 11 y a des hame- 
çons de plufieurs grandeurs félon 
qu’on en a befoitv pour lespoiiïons 
plus ou moins gros qu’on veut pê- 
cher ; c’eft au pêcheur à juger de 
cela. On voit des hameçons bluâ- 
très 6c d’autres qui font dérouleur 
naturelle de fcr. H faut . les choifir 
forts Si bien faits : on en vend chés 
les Qninquailliers. 

[.Hameçon , Humus , Hor. 1 
HAMPE, en terme deVenorie, fè 
dit de la poitrine du Cerf, & à la 
Boucherie on appelle hampes les 
deux parties du poulraon de 
B<Euf,qui des deux cotez couvrent 
le foye 6c la ratte , 6c qu’on ne re- 
tranche pas aux freffures de Veau • 
& de Mouton > mais feulement à 1 
celle de Boeuf. 

[Hampe de Cerf, Cirvi ptBus.'] ; 

H A N*" 

HANCHE» fe dit dirtrain de derriè- 
re du Cheval depuis les reins juf- 
qu’au jarret ; • elles commencent ' 
aux deux os qui font au haut des< 
Bancs prés de la-croupe. 

Il y a des Chevaux qui ont leS' 
hanches trop longues , qui vont 
ordinairement bien le pas » mais 
le devant fe ruine facilement, &■ 
on connoîtra que la hanche tft 
trop longue , iorfque le Cheval 
étant fitué à l'écurie » fes pieds 
font campez plus en arriéré qu’à 
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l'ordinaire , & aue la naiffance de 
la queue ne tombe pas à plomb fur 
le bout des jarrets. 

( Hanche iCme, Suer. } 

HANGAK.T,toît qui panche enma- 

. niere d’apentif & dont on fe fert à 
la campagne pour mettre bien des 
harnois à couvert. Les hangarts- 
ordinairement font attachez à des. 
murs 6c foutenus par des pilliers de’ 
bois : on en voit à la campagne qui- 
Ibnt couvertsde chaume. Un han- 
gartafa commodité dans une baffe 
cour. La Volaille s’y, va mettre à- 
l’abri des grands vents, de la pluie 
Sc des grandes ardeurs du Soleil » • 
outre que lés Valets pendant le 
mauvais tems font deffous bien des 
ouvrages qu’ils neferoient ailleurs 
que difhcilement- 

( Hangart , Hunfurium. C'c toit un lieu 
autrefois où l’on gardoit les Chevaux de 
lattage. ) i 

H A Q 

HAQJJET, charette qui n’a point de 
ridelles, SC qui fait la bafcule : oh 
s’en fertponreharierdu vin & au- 
tres chous; Les haquets ne (ont 
propres que dans leslicuxoù ilrv’y- 
a point de grands cahots à crain- - 
dre. 

( Haouit , Vthicnlum ■ ) ' 

H A R- 

HARAS , lieu dëftiné à mettre des' 

Î umens poulinières avec des éta- 
ons pour fake race ; if figntfie 
auffi les Chevaux & Cavalles qui' 
font le haras. - On a dit ce qu’il 
falloit'obferver dans les haras aux 
Artielesde YBtsdtn 6cAciCAvailes 
il faut y avoir recours -ainfi qu aux 
Poulains. 6c pour cela tuyet. Pou- 
lain, car »î tv'cft qoeftion dans 
un haras que d avoir de bons éta- 
lons & de beUcs J «mens ou Ca- 
vales pour avoir de beaux Poti* i, 
A ij 
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lains , rcfte à les bien nourrir 
après cela : on a dit dans l’Article 
du Cheval quelle devoit être la 
nourriture des Chevaux # fauf à 
donner aux étalons plus d'avoi- 
ne pour réparer en eux les forces 
qu’ils perdent en couvrant les 
Cavallcs. 

[ Haras , Eijuarum armentum. ] 
HAKASSfc’, un Cheval maigre & 
hnrafsé a fouvent fa peau attachée 
aux os 6c ne peut profiter à caufe 
de cela , c’cft pourquoi ils ont 
befoin qu’on les foulage ; voici 
ce qu’il leur faut faire. 

On tire du fang au Cheval » 
uis le lendemain on prend des 
erbes émollientes > on y ajoâte 
de i’abfinte , de l’agrimoine , du 
laurier & de la marjolaine ; fai- 
tes-les cuire dans un chaudron 
avec de la lie de viu ; il faut qu’el- 
les bouillent long-tems, enfuite 
prenez une poignée de ces herbes 
toutes chaudes & en frotez le corps 
du Cheval enforte qu’il foit bien 
humedté : cela fait vous lui frotez 
les flancs , le ventre < le gozicr , 
& tout le relie du corps d’un boa 
onguent qu’on fait bien peqetrer 
avec les mains. 

Après cela prenez une vieille 
nappe ou un drap ufé , moiiillez- 
le dans la lie du chaudron encore 
chaude , & le mettez en double 
fur le corps du Cheval , puis vous 
mettrez par delTus une ou deux 
couvertures , puis liez le tout a- 
vec un furfaix ou deux 6c lailTez 
ainfi le Cheval pendant vingt- 
quatre heures fans y toucher : on 
recommence enfaite la fomenta- 
tion encore deux fois de la même 
maniéré qu’on a dit , & toujours 
chaudement. 

Les fomentations finies , on 
laifle quelques jours le Cheval 
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couvert de fl s couvertures , crain- 
te qu’il ne fc morfonde , puis on 
lui donne un lavement comme 
pour la courbature j voytK;J : oa 
peut le lendemain lui donner les 
pillulcs fuivanccs. 

Prenez des faillies de Patience, 
féparcz-cn les côtes » hachez- les 
menu & en mêlez autant que vous 
pourrez avec deux livres de beur- 
re frais , pilez le tout enfemble 6c 
eu formez des pillulcs greffes 
comme des balles de tripot, que 
vous ferez aviller au Cheval avec 
une pinte de vin, il doit être bri- 
dé frx heures avant la prife <5c 
quatre après , & le cinq ou flxiéme 
jour enfuite donnez- lui la pur- 
gation que voici , s’il n’cft pas dé-: 
goûté. 

Prenez une once & demie d’a- 
loès , une once de fené , demi on- 
ce d’agaric, deux dragmes de fu- 
blimé doux , autant de feamonée 
préparée à la vapeur du fouffre, 
une dragme d’anis 6c autant de 
cumin , quatre clous de gérofle » 
deux ou trois pincées de canelle 
battue ;pulverifez le tout groffle- 
reracnc , mêlés le dans une décoc- 
tion d’herbes rafraîchiflantes , qui 
foie tiede > fans la lailbr infufer * 
puis la donnez ainfi au Cheval; 
rincés-lui la bouche enfuite, le 
pot & la corne avec environ ua 
demi feptier de la décoélion ou 
de vin émetique , li vous eu 
aves. 

Avant que de purger le Cheval 
de quelque maniéré que ce foit , 
il faut le tenir bridé quatre heu- 
res avant la prife & quatre heures 
après, & le promener enfuite une 
demie heure après Ia prife. Quand 
le Cheval harafsé a été aioli mé- 
dicamenté, il faut le [ailler repofer, 
le nourrira l’ordinaire , &c b faire 
travailler 
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travailler peu dans le commence» 
ment. 

"£ HaRaSU' , latorc fraltni. ] 

iiAR.DE > ternie de Venerie , qui 
fignifi: une troupe de bêtes fau- 
ves quand elles font ramafsées en- 
femble : on le dit auflî en Faucon- 
nerie des oifeaux qui vont en 
troupe. 

[ Harde , fulvarnm ftrarum çrtx. ] 

HARDE’ES, terme de Challe, qui 
fe dit des ruptures ou fracas que 
font les Biches dans les jeunes tail- 
lis où elles vont viander gour- 
mandemenr. 

JiARDER. , en terme de Chafle, 
c’eft tenir cinq ou fix Chiens con- 
plez avec une longue IclTe de crin 
qui ferveut pour donner à un re- 
lais : on harde les nouveaux 
Chiens avec les vieux pour les 
drelTer. 

HARENG , petit poifTon de mer, 
qui eft blanc fit qui fe pêche en 
Automne & au Printems, & en 
tems de broüillards. Le Harang 
frais fe mange rôti avec une faul- 
ie aux Anchois ou une faufte blan- 
che feulement bien liée fi c bien 
aftâifonnée. Il y a le Harang blanc 
&c le Hareng fanret. 

f H a r en g , Halte vu Hat an gus. ] 

HARICOT , cfpece de feve ; ce lé- 
gume fe multiplie de fcmencej il 
veut une bonne terre de potager 
bien labourée ; il fe feme en 
rayons. U y a les haricots nains > 
& les haricots ordinaires. Les pre- 
miers n'ont pas befoin d'appui 
pour les foutenir à mefure qu'ils 
croilTent , au lieu qu'il faut , com- 
me on dit , ramer les autres j il 
aie leur faut point d’autre cultute. 
Les haricots fe fervent en Cuiline 
vers & fecs. La maniéré de tes 
apprêter eft (ï commune qu’on 
ii en dit rien ici. Voici feulement 
"Tome JJ. 
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. Comment on les confcrve lorfljtt'ds 

i yôüt -vo is . ce qui fe fait de deux 
maniérés. 

i°. On les confit dans du vinai- 
gre, eau fie fel , comme les con. 
combres. i«. On les fait féchet 
apres les avoir épluchez & blan- 
chis : c'eft au Soleil qu’ils sèchent ; 
étant fecs , on les met dans un lieu 
qui ne foit point humide. 

Et pour les faire revenir , on les 
fait tremper dorant deux jours 
dans l’eau tiede, & ils reprennent 
prefque la même verdeur que 
lorfqu’on les a cueillis : on les fait 
enfuite blanchir, & on les accom- 
modera l'ordinaire. A ceux que 
l’on confit ou marine quand ils 
font bien aflaifonnez dans un pot 
avec quelques clous fie un peu de 
poivre , il faut les bien couvrir 
do peur qu’ils ne fe gâtent j on 
peut y mettre du beurre fondu 
par defîus. 

A mefure que vous voulez les 
employer vous les faites tremper 
dans l’eau comme les autres , afin 
qu’ils fe dclfallent bien, fie apres 
ils vous peuvent fervir ou pour 
falade ou pour entremets , après 
les avoir blanchis fie paftez a la 
crème , avec bons allaifonnemens. 
Les haricots verds fraîchement 
cueillis s’apprêtent de même. 

[ Haricot , Phaftlns.] 

HARICOT, en terme de Cuifine, 
eft un ragoût fait avec du Mou- 
ton ou du Veau coupé par mor- 
ceaux Se cuits comme on le peut 
voir à Côtelettes. On fait des hari. 
cots de Brochet , d eCanards, d\£- 
turgeon , St de Macrenfe. t^ojeTÀ 
tous ces noms ce qui en a été dit. 

[Haricot , falmentiimcarniitm dïhtrfa- 
cum rafis fait ©. fiftrt jo(orat» m . 

•HARNaCHER, terme de Cha-re- 
uer ; c'e.t mettre aux Chevaux 
B 
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leur harnois. Le devoir d’un Bott 
Charretier quand il harnache les 
Chevaux , confifte , avant que de 
leur mettre leurs colliers, d exa- 
miner fi rien ne les y peut blciler, 
foitau poitrail , aux épaules ou 
fur le garrot , Si G ces colliers 
font garnis de tout ce qui eur eft. 
necelîaire. S’il veut atteler les 
Chevaux à une charerte, il verra, 
fi la fellette qu’il met fur le dos. 
du limonier ne peut pas le lui. 
blelTer, Se pour cela il obfervera 
que cette feulette porte par tout 
étalement. Se quelle fou bien 
bourrée dans les panneaux. Il faut 
encore prendre garde que l’ava.oi- 
rc foit en bon état , cjue les traits , 
& toutes les autres parties des^ 
harnois folcnt bonnes. 

[HARNACHts-un Cheval, tjuum Jlratii 

adernart.], 

HAKNOri , parmi les Laboureurs,^ 
fiiMvfie les folles, les colliers, 
brides , croupières , Si «aits q ul 
fervent aux Chevaux , foit a por- 
ter-, foit à tirer i il Ggmhe aulli. 
la cbarette Si tout l’équipage pour 
la faire mouvoir. 

[Harnois, Ejaipata] 

H AKl'AlL , terme de challe , c elt 
une troupe de bêtes fauves. 

{ HARPAii,/«lv*r«“ Z'’’'»”"» »t nun J 

HAK.Pt , en terme de Vvnene^, 
figmfie la grife d’un Chien. 

[ Harps , uvz»i>- ] . 

HARPfc’ , ternie de Venene , qm le 
dit des Lévriers qui ont peu de 
ventre, & le devant 8c les cotez 
ovales. 

H A S 

HASE, terme de Charte ; c’eft ainft 
qu’on nomme la femme d un La- 
pin qui porte ou qui a porté. 

TH m s. Liforii fxmln» ] ... 

h Aol tLLTTfcS, terme de Cuilr- 
ne , voici ce que c’eft. Prenez de* 
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tis de Veau Se les faites blanchir,, 
«oupez-les par petits morceaux 
avec des foyes & du petit lard 
blanchi , Se partez le tout avec un 
peu de perfil , ciboules & fari- 
ne frite , Si i’afl’aifonnez bien;, 
étant prefque cuits , enforte que 
la faurte en foit courte , faites de 
petites hàtelcttes , c’eft-à- dire de- 
petites broches de bois , Si y em- 
brochez vos morceaux de foyes,. 
des ris de Veau & du petit lard 
tout le long de vos hàtelcttes, 
ttempez les dans la faurte , Si les , 
ayant panez, faites- les rôtir oui 
frire. Ce mets tire fon nom des 
petites broches de bois appellées 
hâtelettes diminutif de hase qui. 
ell un mot fynonime à broche. 
Les hàtelcttes lont d’efpeces d’en- 
tremets ; elles fervent aurtidegar- 
nituie pour des plats dcroli- 

H A U 

HAUSSE, en terme d’Agriculture, 
fe dit de ceitains paniers faits d’o- 
fier ou autrement , percez par les 
deux bouts , Se dont on le fert 
pour haufler les paniers à Mou- 
ches quand ils font trop remplis 
d’ouvrage. 

HAUSSEP1ED , terme de Faucon- 
nerie -, c’eft le nom qu’on donne 
au premier des oifeaux de proyc 
qui attaque le Héron dans fon 
vol. 

HAUT , en Fauconnerie ; on- appel- 
le haute volene celle du Héron Je 
du Milan , de la Grue, du Ca- 
nard, &c.. 

H A Y 

HAYE, clôture d’un champ, d'u* 
jardin , d'un pré ou d’autres héri- 
tages , pour en rendre 1 entrée 
difficile aux beftiaux & aux paf- 
fans. Il y a les hajes vives Si les 
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h*]t: mortes : les premières font 
les plus eltunées. Les planes des 
bayes vives durent longtems , 8c 
les rendent agréables a la vûc 
quand on prend foin de les bien 
gouverner. Les hayes vives vien- 
nent prefque en toute (orre de 
terre : on les fait d’Aubcfpine > 
de Rofiers -fauvages , de Houx , 
de Coudriers , d'fcpinevinctte , 
Fucin , Nerprun , Prunelier , 
Rhamnus , Sureau , & d’autres 
arbrilleaux fauvages , & de tous 
ces plants , l’Aubefpiî cft la 
plus cftimée ; 8c pour commen- 
cer par cet arbrilTeau, il faut en 
choiiîr qui foir bon , tendre un 
cordeau où l’on veut faire la haye, 
& creufer tout du long une rigo- 
le profonde d’un fer de bêche 8c 
large de même , puis on accom- 
mode les racines de l’Aubefpine, 
& on lui rogne fes branches ; en- 
fuite on le plante à quatre doigte 
de dillance l’un de l’autre, puis 
■on le couvre de terre : il faut qu’il 
n'excede cette terre que de trois 
doigts. Cette Aubefpine pour être 
bon doit être bien enraciné & 
gros d’un pouce. "* 

On laine ainlt cette haye plan- 
tée pendant deux ans fans la 
rogner ; on ne fait pendant ce 
■tenu -là & tous les ans que lui 
donner trois labours alTez leg'we- 
•ment pour empêcher que les mé- 
chantes herbes ne l'étouffent. Ces 
deux ans partez , on commence à 
■tondre la haye avec des cifeaux 
de Jardinier , à deux doigts prés 
du vieux bois pour cette première 
fois & toujours au mois de Mars : 
ce travail fe doit faire tous les ans 
jufqu’à ce que la haye vive foie 
■parvenue à la hauteur qu’on la 
ibuhaice, où pour lors il faut l’af- 
fujettii en la tondant tous les ans. 
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II fauc prendre garde que les 
animaux ne l’endommagent point 
de la dent, & en ôter les Chenil- 
les quand il y en a & de bonne 
heure, avant que cet infeâe ait 
fait fon couvain. 

• ' Les hajes vives de plants mêlez, ^ 
fe drertent 8c Ce plantent de même 
que la précédente. Il y en a qui 
font venir des hajes vives de fc- 
mence , voici comment. 

Ils prennent plufieurs fortes 
de graines de planes fauvages , ils 
les mêlent avec de la terre criblée 
& détrempée avec de l’eau , 8c de 
ce mélange, ils en frottent nne 
corde de jonc faite exprès , ils U 
laiflenc sécher , eniuite ils la met- 
tent quatre doigts dans terre , & 
dans une rigole où ils couvrent 
la femeuce préparée ainffqui jette 
de petits plants qui Jans la fuite 
forment une belle baye quand elle 
cil bien conduite. 

Dans les pays où croît le Houx, 
on en fait des h;,yes entières qui 
- font fort agréables & de bonne dé- 
fenfe. il fe plante comme l’Aubet 
pine & fe doit gouverner de mê- 
me. Quant aux bayes mortes , elles 
fe font avec desbranches d arbres 
coupées des fagots ou des écha'as. 

[ Hâve , Sepit , Colum. lit. t o. 

Talii hnmus , vel parietibus, vel fe- 
pitns birsis 

Claudatur neu fit pectri, ntu pervÎM 

furi. 

C'eft la définition qu’on a donnée de 
la haye au commencement de cet Arti- 
cle. Varion l’appelle Stpmtntum J 

H E L 

H ELIOTROPE , herbe folaire 
dont la fleur rrprefente un So- 
leil, qu’on dit fuivre toujours le 
cours du Soleil 8c fe tourner de- 
vers lui foie de nuit fou de 
joui 8c en même tems. Les Jar- 
B ij 
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diniers l’appellent Soleil ; WJtX. 
Soleil, pour fa culture. 

[ HtLiOTRoPB, Heliotropium.\ 

HEM 

HEMEROCALE, plante de Jar- . 
din , qui a des fleurs rouges & re- 
croquevillées comme celles des 
Martagons. Il y en a de blanches , 
de gris de lin rouge & de gris de 
lin pâle. Pour ce qui regarde fa 
culture c'eft la même que celle du. 
Lis ; vojcz. Lis. 

HER 

HERBAGE, en terme de Jatdina- 
e , lignifie toutes fortes d’her- 
es qui le cultivent dans les Jar- 
dins ; & en Agriculture , il veut 
dire les Prez Si autres lieux où il 
croît de l'herbe en abondance , Si 
où l'on met des beftiaux à l'en- 
crais. 

[Hirbaoi de lardin, Olm , Hor. Her- 
bages des Prez, Herbu Pratenfis ] 

HhKBE , en Agiiculture, cil le pre- 
mier Si le plus menu des végé- 
taux que la terre poulie naturelle- 
ment tous les ans en petits brins 
verds, tendres Si menus , & par 
fois en feuilles. On diltingue les 
herbes en potagères Si en herbes 
ftuvages : on dit aller à l’herbe , 
quand les Payfannes vont quérir 
des faifeeaux de méchantes herbes 
dans les vignes ou dans les 
champs pour fervir de fourage 
à leurs beftiaux en Eté ou en Hy- 
ver. On dit auffiwmr* les Che- 
vaux à l'herbe, quand on leur don- 
ne l'herbe en verd , ou qu’on les 
envoyé dans les pâtures -, vojex. 
Cheval qu’on met à l’herbe. 

L’herbe eft la véritable nourri- 
ture du bétail en Eté j celle des 
prez où des pâtures qui font des 
«fpetçj de prez , ou l’herbe qui 
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croît dans les bois efi excellente 
pour les bêtes à cornes , c’eft 
pourquoi dans. les pays où il y en 
a en abondance , les bons ména- 
gers en font amalfer , foil pouc 
leur en donner en verd , foit pour 
lagarder pour l’Hyver. Cette her- 
be ne vaut rien pour les Moutons 
ni pour les Brebis, elle eft trop 
fubftantielle & leur gâte le foyeiil 
n’y a que l’herbe des guerets ou 
des montagnes qui leur font pro- 
pres , on ne peut point en amaf- 
fer comme de l’autre , outre que- 
Je bétail à laine revient toûjonrs. 
allez rartafié à l’étable. Il eft d’au- 
tres fou rages qu’on lui deftiuc 
pour l’Hyver. 

[H irai. Herbu, Virg. ] 

HERBE1LLER, terme de Charte,, 
qui fe dit du Sanglier quand it 
broute l’herbe. 

[ Herbiillir j ■uirenum herbam de(.rf- 
cere. J 

HERBIER , terme de Fauconnerie, 
qui fe dit du tuyau ou canal de la. 
refpiration qui eft dans le cou de 
l'oifeau. 

[ Hirbiir , irer fpiriius. ] 

HERlGOTE', terme de Charte,, 
qui fe dit d'un Chien qui a une 
marque aux jambes de derrière. 
Un Chien retrourté Si hérigotétft 
propre à faire un Limier. ' 

HER IGOTURE, terme de Charte, 
c’eft une marque qui vient aux 
jambes de derrière des Chiens qui 
eft un bon ligne quand il n'y> en 
a pas plufieurs- 

HERONIER , en Fauconnerie , fe 
dit à l’égard des Faucons qui font 
inftruits au vol du Héron. Un 
Faucon héronier s'appelle nonet 
quand il eft mis à un vol plus bas : 
on appelle auffi un oifeau héromer, 
quand il eft fec , vite , bien dif- 
pos , Si alaigre , qui n’cft point 
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chargé de Cuifine non ptus que 
le Héron qui a la cuille elluyée , 
l’aile s'éche & ferme , le corps 
biçn coufu dans la peau. 

[ HtnoNim, Xceifirrr »d nrdcAminJhu- 
ftus.] 

HERPE, rerme de Charte, c’eft 
une bonne qualité à un Chien de 
C halle d'avoir le jarret droit & 
bien herpé. 

HERSE’, c’ell en Agriculture un 
itiftrument dont on fe fett pour 
renverfer les terres fur les grains 
& les couvrir quand on les a fe. 
mez » cela les fait germer & em- 
pêche que les oifeaux ne les man- 
gent. Cette herfe eft quarrée ou 
triangulaire & faite de gros mor- 
ceaux de bois où il y a d efpace 
en efpace des chevilles de bois 
pointues qui excédent environ de 
trois pouces. . . 

Et pour que la herfe fafle un 
meilleur effet étant traînée fur les 
terres, ou la charge d'une groife 
pierre, & quelquefois aulli on y 
attache à la queue une botte d c- 
pines. La herfe eft fur tout en ufa- 

f e pour les menus grains ; les La- 
oureurs s’en fervent auffi pour 
mettre à uni leurs guerets. 

[ Ht RS», Crdttf , Plin. ] 

H t R 5 E K , terme d’Agriculture , 
c’eft palier la herfe fur les terres 

nouvellement enfemencées ou fur 

les guerets pour les unir & en 
couvrir le grain femé afin qu’il 
germe. 

Quand on herfe un champ, il 
faut le herfer le plus uniment 
qu'il eft poftible. Quçlques- uns 
pour bien faire cet ouvrage , font 
traîner à un Cheval deux herfes 
à la queue l'une de l’autre , afin 
que la derniere répare les defauts 
que la première a la lTcz ; la ma- 
2 io$ n'en a'eftpas nuuvaife dan» 
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les pays où les terres font labou- 
rées à uni pour y mettre les Mars 
ou les menus grains , ce qui figni- 
fie la même chofe : on les heife 
d’abord en long puis en travers , 
la méthode en eft aulli très bonne, 
mais il n’y a que dans le cas dont 
on a parlé , & cela fe fait afin que 
la faux y palTc fans rien trouver 
qui l'arrête , parce que dans les 
tertes labourées de la forte on fai> 
che les grains au lieu de les moif- 
fonner avec la faucille. 

[ HsRStR, crdtire , Plin. J 
H E S 

HESTRE ou FOUTEAU, eft un- 
arbre de haute futaye qui porte 
un fruit appellé F* nie. 11 eft com- 
mun dans les forêts ; il fe multi- 
plie de graine qu’on amalle com- 
me le gland dans les bois. Il faut 
que le faine foit de l’année ; il le 
leme au mois de Mars 8c de la 
même maniéré que le gland : il 
croît dans routes fortes de terres , 
fon bois eft fec 8c pétillant , il eft 
rempli de plùficurs petits bril- 
lant. - 

LeHêtre eft mis au rang des ar- 
bres qui portent du gland : rl eft 
pris par quelques-uns pour une 
quatrième efpece de Chcne , 
quoyque fon fruit n’en n’ait pas 
la forme , car au dehors il eft 
rond , moulTu , âpre & piquant, 
8c au dedans il a des petits noyaux 
fous en triangle, qui ont une petite 
peau polie, lifséc& noire comme- 
les Châtaignes : ce fruit eft agréa- 
ble au goût & a la propriété d’ar- 
rêter le fang. 

Les feüiiles du Hêtre font ra- 
fraichiffantes & aftiingentes : on 
s’en fert pour toutes fortes d'in- 
flammations. Le Hêtre eft très» 
prop.re dans le Jardinage à foi» 

. B ")■ 
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mer des allées, des pallifTades, & 
des bois , mais il eft fujet aux 
Chenilles & aux Hanetons. On fe 
fert du fruit du He'tre pour faire 
de l'huile , 8e quelquefois du pain 
dans les tems de famine. Quant 
au débit de.fon bois, il fe fait com- 
me on l’« dit au Traité du com- 
merce du Bois -, voyez. Bois. 

X Histjlb , F agut , Virg. 

K tentant fut tegmint F agi. 

Les Grecs l'appellent phygei de apo tou 
phagei parce que les Ancien» fe nour- 
siflbient de Faine , qui eft le fruit de 
,cet arbre. On faifoit anciennement de» 
pots d’écorce de Hêtre , qui fervoient 
pour la vendange , & de» corbeilles 
pour le» moilTonneurs ; c'étoic dans 
quoi on leur portoit leur dîner. On 
faifoit aufli des tables de Hêtre. Virgi- 
le en parle dans la troilïême Bucolique : 
pocula ponant. 

T agi nu. 

Ces Taffrs êtoient l'ouvrage d’an fa- 
stueux Tourneur de fon tems appel lé 
Alcimedon 11 y a eu des peuples oïl l'é- 
corce de Hêtre étoit fort en vénéra- 
tion. Le» Béotiens confultoient le Hêtre 
dans leurs prédictions. Cet arbre en- 
trait aufli dans les Sacrifices, c'eft pour- 
uoi Curius jura de ne rien vouloir des 
épouilles qu’il avoit remportées fur les 
ennemis du peuple Romain , qu'une Taf- 
fe de Hêtre pour s'en fervir daus les Sa- 
crifices, j 

HEU 

HEURT , coup que reçoivent on 
. s’entredonnent les Chevaux : il 
caufe quelquefois enflure à la par- 
. tie. Il faut traiter ce mal comme 
les coups qui leur arrivent j voyez. 
Coup. v 
£ "HsintT , cenpHus , Cicer. ] 

H O B 

H OBEREAU, c'eft en Faucon- 
nerie un oifeau de leurre qui 
prend les petits oifeaux. Cet oi- 
lcau eft marqueté fous le ventre, 
£c a le dos 8c la queue uoiiâtres. 
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’Il eft le plus petit des oifeaux de 
proye après l'Emeri lion. 

[ Hobsksau , Phajfophontt mai. J 

HOC 

HOCHEPIED , terme de Faucotu 
nerie , c’eft ainfi qu'on appelle 
l'oifeau de proye qu’on jette après 
le Héron pour le faire monter. 

H O M 

HOMME’E, terme d' Agriculture^ 
c'eft une portion de terre mefurée 
par le travail que peut faire en un 
jour un Vigneron en cultivant la 
Vigne : il eft fynonime à journée. 
Ce mot eft fort en ufage en Pro- 
vence & dans le Lyonnois. Il faut 
environ huit hommées pour faire 
un arpent de Paris ; on mefure 
aufli les Prez pat le travail d* 
•Faucheur. 

H O N 

HONGRE , Cheval châtré. le* 
Chevaux hongres quand ils ont 
conrradé un vice , mal aifément 
le perdent-ils j x/vycx,CHEVAL. 

[Hongxe, Canterius , Ciccr. Les Scythe* 
& les Sarmates faifoiecr hongrer ton* 
leurs Chevaux parce qu'ils êtoient trop 
furieux , & afin de les conduire aveu 
plus de facilité. ] 

HONGRER , châtrer un Cheval ; 
il y a des gens qui font fort habi- 
les à châtrer les Chevaux. Il faut 
ainfl en choifir quand on veut 
faite faire cette operation qui eft 
très - dangereufe lotfqu'on s'y 
prend mal , puifque fouvent elle 
fait mourir fe Cheval. Les Che- 
vaux hongres n’ont pas tant de 
vigueur que ceux qui font entiers; 
on »’en fert pour monter , c’eft à 
quoi ils font plus propres. 

JHomaut j tajlrart, Ci «ex. J 
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HORTOLAN , petit oTeau déli- 
cieux à manger , dont les )ambes 
& les pieds (ont rouges. Il cil plus 
petit que l’Alloüette & vit de 
millet » fes ailes font melees de 
noir 8c de jaune , il a le ventre 
orangé , la tére , le cou i 8c la poi- 
trine jaune avec des mouchetures 
orangées ; il y en a de plulïeurs 
efpeces. Cet oifcau eft partager;, 
il arrive ordinairement au mois 
d’Avril comme les Cailles, 8c 
s’en retourne en Sptembre. 

La véritable faifon de prendre 
des Hortolans eft au mois de Juil- 
let , Août 8c Septembre » on en 
pourroit bien prendre dés qu ils 
arrivent, mais ils font trop mai- 
gres alors c’eft pourquoi on ne s y 
amufe pas. Les lieux- où on les 
trouve le plus fréquemment font" 
les Vignes 8c les Avoines, 8c on 
les prend avec des filets appelle* 
Nappes, 8c pour cela on a cinq, 
ou ii x Hortolans pour fervir d ap- 
pelons. Les filets dont on fe fert 
font femblables à ceux qu’on enu 
ployé à la charte des Pluviers ; 
t/ojrc^ Pluviers, pour fçavoir 
comment on prend ces oifeaux , 
8c vous arrêtez à ce qui y en eft 
dk. 

[Hoatolah Ctnchr*mui ou Miltari»- ] 

H O T 

HOTTE .panier d’ofier étroit par 
en bas 8c large par le haut qu on 
attache fur les épaules avec des 
bretelles .pour tranfporter plu- 
fieurs choies : on s'en fert beau- 
coup en Agriculture : elle eft d’u- 
fage parmi les Terrailiers , les 
Vignerons , 8c les Vendangeurs. 
Les hottes font faites diféremment • 
félon la diverfué des Ueuxoùl’oo 
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demeure ; c’ell l'ufage qui réglé 
cela. Les hottes pour vendanger 
doivent avoir leur tilTu tout des 
plus ferrez , de manière que le 
moût de la vendange qu’on y met 
pour la tranfporter ne fe perde 
point. Il y en a pour empêcher 
que le moût ne fuye, qui frottent 
en dedans leurs hottes de terres 
gradés ; l’expedient n’en n’eft 
point mauvais. Les Jardiniers 
ont des hottes à claires voyes 8c à 
grands dos. 

[ Hotte , Sport* doffu* ri*. Pilote l’appet-- 
Ic Clyptus adUorfum Mccommodatui. ] 

HO 1 1 L’E , plein une hotte : oii dit 
une bottée de Jiatfins , une bottée ' 
de terre. 

[ Hotti'e , corbii do]fn»ri* fit** alloua' 

HOTTEREAU, panier fait d’ofiet 
franc ou d’ofier jaune. Le tilTu; 
lien n’eft pas fi ferré à beaucoup 
prés que celui de la hotte, parce 
qu’il n’eft propre qu’à trânfpor- 
ter quelque chofe de materiel , 8c 
qui ne peut palier à travers les- 
où ers , comme du linge, de la 
terre, 8e autre chofe femblable.. 
Il faut que le fond en foit bon,, 
ainfi queles bretelles; 

[ HotteRiau, Cortical * »ddor[*m <£-- 
commodat ». ] 

HO l TEUR , qui porte la hotte,, 
en vendange ou ailleurs. Les hot- 
teurs doivent être d’un bon tempe- 
rammenr Sc robufte , car le métier 
en eft rude , fnrtout dans les Pro- 
vinces où les hottes font bien plus • 
çrandes qu’aux environs de Paris . • 

[ HottivR. Bajulioi dojfaariiu- J, 

HOU 

HOUE, autrement dite MARRE,, 
eft un inftrument de fer large 8c 
plat comme une bêche qui feroit 
renversée ; il a un manche de deux 
pieds 8c demi de longueur : le» - 
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Vignerons s’cn fervent pour la- 
bourer la Vigne. Il y a des pays 
où les Jardiniers eraployent la 
bon f, pour remuer la terre. Pour 
bien labourer une terre pierreufe , 
il faut fe fervir de houes quiayent 
deux bras de fer un peu pointus. 
Les Anciens fe fervoient de la 
houe pour donner le premier la- 
bour à leurs terres. 

J Houe, B ipalium, Plin. C'c fi celle dont 
on vient de parler, ou Pala. Plaute le 
fert de ce dernier en ce fens : 

Palai vendundas fibi & mergas da- 
tai. 

Vr htrtum fodiat , arjHi ut frumenta 
mitât. 

Bidens , c’eft la Ht al à deux fourchons. 
Coiuraelle dit qu'elle cft propre pour 
les terres pierteufes , au lieu qu'on ne 
fe fert de la première que dans les ter- 
res fortes & humides. On lit encore 
Pafiinum , Colum. pour lignifier une 
Honï ; c'eft proprement avec quoi oa 
laboure les Vignes. 

HOUER , terme d’Agriculture e on 
dit hotscr ht y igné , c’eft-à-dire la 
labourer avec la houe, lui donner 
les labours qui lui conviennent. 
Il faut connoître la nature d'une 
terre pour la bien hoüer ; C'eft 
voir jufqu’où va la bonne terre , 
& fe régler là deiïus fur le plus ou 
moins de profondeur qu'on doit 
donner à ce labour, autrement ou 
on la foice ou on ne fait que la 
gratter, & tout cela peine & tems 
perdu. On doit toujours houcr une 
terre ou une Vigne le plus égale- 
ment qu’on peut , l’ouvrage en cft 
plus propre , au lieu que lorfqu’on 
ne houe que mal uniment , on dit 
en Agriculture , que c’eft une 
fouille de Cochon. 

J Ho 1 er , paftmare. ] 

HOULETTE, en terme de Jardina- 
ge , c’eft un inftrument qui au bout 
d’un petit manche a un fer plat , 
long d'un pied 5c concave ; les 
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Jardiniers s’en (érvent pour lettre 
Melons & autres plantes , Sc pour 
les tranfplauter ailleurs. La hou- 
lette eft encore fort en ufage par- 
mi les Jardiniers fleuriftes. 

[ Houiette , Palm cuva. ] 

HOUKrtlLLlS , terme de Chafle, 
c'eft une méchante meute qui n’eft 
compofée que de Chiens galleux , 
maigres ou eftropiez , qui ne peu- 
vent rendre aucun fervree. 

HOURtT , terme de Chafte , c’eft 
un mauvais Chien de Chiffe , 

HOURVARI , terme de Chafte, 
qui lignifie retour quand on rap- 
pelle les Chiens pour courir d’un 
autre côté , quand ils font hors 
des voyes. 

f HoUrvaRj , Cenifruus. ] 

HOUX, aibrilleau qui eft toujours 
verd ; il a les fcüiïles piquantes, 
le bois fort -dur & très- beau ; il 
croît allez haut , il eft d’un verd 
luifant & allez agréable. Le Houx 
vient de graine : on en trouve 
beaucoup dans les bois ; il éroic 
autrefois plus -en ufage dans le 
Jardinage qu’il n’eft aujourd'hui. 
11 fe tond avec les cifeaux de Jar- 
dinier. 

(. Houx, Ajuifclinm. Charle Etienne dan* 
(a Mailoii Ruftiquen’a pas bien entendu 
ce mot. Il lui a donné plufieurs lignifica- 
tions Latines fort impropres Hcresback 
l'appelle Agrifolium ] 

H O Y 

HOYAU , outil de Jardinier ; c’eft 
une elpece de pioche fervaut à 
remuer la terre, large par le bouc, 
ayant une tête en maniéré de bou- 
cle appiatie , dans laquelle on 
met un manche. Le hoyau eft aufti 
un outil que les Vignerons em- 
ployent pour labourer leurs Vi- 
gnes. Il y a des hoyaux dont le 
tranchant eft pointu. 

[ Hoxau ) Ligo , Hjr. de Uganda , parce 

qu'ft 
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ija’il fe lie & r'embarrafle autour des ra- 
cines qu’il arrache. Columelle le fcn au fi 
de ce mot : 

Vil frtlli dente Ligonis. ] 

-H U C 

v 

H UCHE , efpece de coffre pro- 
pre à paîrrir la pâte pour faire 
ie pain. Une huche eft fort necef- 
faire dans les maifons on l’on cuir 
du pain. Il faut la choifir de boit 
de Chêne : elle dure plus que celle 
de bois blanc ou de fapin. Une hu- 
che fe place ordinairement dans une 
Boulangerie , un Fournil, ouuna 
Cuifine. 

X Huchi , Mn&r* , Petr. ] 

H U I 

HUILE, matière onélüenfe qu’on 
tire de plufieurs fruits differens , 
par oxpreflïon. L ’ H mit 4‘Olivi » 
qu’on mange en falade fe fait 
ainli. On commence pat cueil- 
lir des Olives au commence- 
ment ou au quinze de Décem- 
bre , quand elles commencent à. 
changer de couleur. Si qu'il y en 
sr déjà quelques-unes de noires. Sc 
beaucoup plus de blanches :.on 
cueille ce fruit à la main par un 
beau tems fur des nattes de can* 
aies ou autre chofe qu'on étend 
fous les Oliviers non épluche les- 
Olives en les criblant ; étant net- 
tes , on les porte au ptelToir après 
les avoir mifes entières dans des 
paniers neufs : on les étend après 
fur ce preffoir pour les preffurer. 
Il faut que cela fe faffe à loifir Sc 
douccmcnr. Quand la fubftance 
en elt brisée, on la ramollit,. & 
on la broyé plus fortement , y 
mettant du fel ; il en faut quafi 
deux livres pour chaque boiffeau 
d'Olives : enfuite on en preffe les 
royaux avec des paniers neufs ou 
des reglettes , félon l’ufage des 
Tmt II. 
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pays où on la fait. 

Celui qui conduit l’huilerie 
doit prendre la première huile 
qui coule dans une petite cuvette 
ronde faite de bois. Quelques-uns 
font faire de oes cuvettes en quar- 
té, de plomb, ou de maffonnerie: 
mais les premières font les meil- 
leures. Cela fait , on tire l'huile 
dans ce vaiflèau pour la meme dans 
des pots de tetre préparez exprès. 
11 faut remarquer que le lieu oir 
l'on fait l’huile doit être garni de 
trois rangs de cuvettes. La pre- 
roiere reçoit la première huile qui. 
fort du ptelToir } l'autre eft pour 
la fécondé, Sc la troilïéme pour 
Jatroifiéme ;.car c’eft ut» avantage- 
de ne point mêler ces trois huiles- 
preflurées à diverfts fois , l’m.e a- 
vec l'autre. La première huile qui- 
fort du preffoir , & qu’on a expri- 
mée fans la preffurer beaucoup- 
eft d’un meilleur goût que. la fe* 
conde. , 

Lorfque l’huile eft un peu re- 
posée dans la première cuvette,. 
- on la vetfe dans les autres , qui 
font rangées par ordre, car plus 
l'huile d'Olive eft remuée & agi- 
tée plus elle eft claire. Il fuffira 
que chaquc-rang foit garni de tren- 
te cuvettes , à moins que le lieu 
où l'on pteffure les Olives ne foit 
plus fpacieux , Sc ne demande par 
conféquent un plus grand nombre 
de ces vailîeaux. i'il arrive qu'en 
hyver l’huile fe gele avec la lie, 
il faudra y, mettre du fel nitre re- 
cuit & broyé ; il léquifiera cette 
huile & la garantira de l'inconvé- 
nient qui lui arnveroit fans ce fe- 
cours. Il ne faut pas craindre de la- 
trop fallet > ! huile men prend ja- 
mais le goûr. 

Il y a des Huiliers fort habiles 
qui ne mettent point les Olives - 
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toutes enueres fous le prefTbir , 
parce , difent ils , que la lubftance 

I iour lors n‘en rend pas tant d’hui- 
e , & qu’il en fort plus de lie. 
■Qu’on fe donne bien de garde de 
lailfer entrer aucune fumée dans 
1 huilerie , il n’y a rien qui y caufe 
plus de préjudice : à peine mê- 
me les Huiliers expérimentez y 
fouffrent ils une lampe, & l'huile- 
rie pour bien faire doit être tour- 
née au Levant, Tout cela obfer- 
vé , on prellure l’huile avec les 

{ irécautions dont on a parlé , puis , 
orfqu’on vient pour l’acheter , on 
la met dans des vailleaux bien lavez 
avec eau chaude , enfuite avec eau 
■tiede. 11 y en a qui poilTent ces 
vaifTeaux. 

Outre la récolte d'Olives dont 
■on a parlé , il s'en fait encore une 
fécondé au commencement de 
Janvier, fl faut les prefTurer in- 
continent ; car fi on les laifioit 
xepofer fur le plancher comme les 
premières , elles s’échaufferoient 
& amafleroient beaucoup de lie à 
caufe des pluyes de la faifon. 
L’huile qu’on exprime de ces Oli- 
ves gâtées" h'eft pas bonne à man- 
get- 

S'il arrive que quelque grand 
vent ait abattu des Olives qui 
foient tombées dans la boue' , il 
faudra les ramalTer & les laver 
dans un chaudron plein d’eau 
qu’on met fut le feu & qu’on laif- 
fe feulement tiédir. On ne doit 
point prellurer dans un même pa- 
nier l’huile qu'on deltine pour 
manger 6c celle qu’on rejette 
pour cela. Les vieux paniers fer- 
vent pour les dernieres , & fi tôt 
que l’huile cft faite ,-on lave tous 
ces paniers en l’eau boüiilante 
jufqu’à trois ou quatre fois, puis 
on les agite dans un xuifleau ou 
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dans une riviere oïl l’on eft le 
plus à portée, ou dans une marre 
feulement dont l’eau fera claire, 
après quoi on les bat avec une 
baguette afin d'en faire tomber la 
lie & les autres ordures, puis les 
laver encore , fle- enfin les faite 
fécher. 

L 'Huile cTOlive fe mange en 
falade, on en fait des fritures , 6c 
elle fert de bafe à toutes les huiles 
composées. L'Huile d’Olive la 
plus vieille eft la meilleure pour 
les médicamens r elle a encore 
beaucoup d'autres propriétés qu’il 
feroit trop long ici de rapporter. 

* Huile de Noix- Elle s’exprime de« 
Noix qu’on carte , n’en prenant 
que la lubftance , 6c tej ettant tou- 
tes les coques 6c les ailes. Cette 
huile fe fait auffi fous le prefloir, 
après que la fubftance des Noix a 
été cachée fous une meule qu'un 
Cheval tourne. Cette huile a fon 
ufage particulier î on s’en ferc 
auffi pour friture. Les Payfans en 
font de la foupe : elle fert à peindre 
& à brûler ; on en employé aufii 
quelquefois en Pâtifierie ; vojck, 
comment à la Lettre P. 

* Huile de Navette. Elle ne fert qu'à 
brâler ; elle s'exprime suffi fous le 
prefToir. 11 faut pour cela que le 
grain de Navette ne foit point 
vieux ni ridé , parce qu'alors il ren-, 
droit très-peu d’huile. 

* Huile deChenevt. Onfait encore de 
cette huile à la campagne dans les 
endroits oi\ on recueille beaucoup 
de chanvre: on s’en fert pour brû- 
ler ; c'ell l’ufage le plus commun 
qu'on en fait. 

Toutes les huiles dont an vient 
de parler font fort utiles dans les 
ménages : il eft bon autant qu'on 
le peut d’en avoir fa provifion. 

[ H vua d'Olives, Olivum, Plauc. H vils 


Digitized by Google 


H U I 

lie Noix , Oleum Caryinum , Plia II y a 
encore l'Huile Vitrât , qui eft la pre- 
mière qu'on cire fans la prelTcr , Oleum 
frime frtjfurt , Colum. Les Achletes 
anciennement fe frottoienc d'huile a- 
vant que de combaicre , pour donaer 
moins de prife à leur adrerlaire , & 
fe rendre les membres plus Toupies. 
Cette huile Te nommoic Ctroma , 
Plia. Les Payent fe fervoient d'hui- 
i le dans leurs ceremonies à leur imi- 
tation , mais d’une maniéré plus con- 
forme à notre Religion : nous nous en 
ferrons dans les lampes de nos igli- 
^ fa. J 

WUITRE , poiiïon de mer, qui fe 
nourrit encre deux écailles : il eft 
fart eftimé ; on le mange crud avec 
du poivre à déjeûner , Sc d'autres 
façons. Pour donner le goût d'huî- 
tre aux ragoûts , on en tire l’eau 
en cette maniéré jon met des Huî- 
tres dans une caiTerole avec un 

■ peu d'eau & du verjus, & on leur 
donne un bouillon ; enfuice on les 
tire , on ôte l'eau qui eft dans les 
écailles , puis on s'en fert , & on la 
met dans les ragoûcs lotfqu’on eft 
prêt à fetvir. 

On fait de cette forte une entrée 
de Poulets farcis aux Huîtres , voyez, 
Poulit : on accommode aufli le 
Brochet Sc d’autres poiiïons aux 
Huîtres : on (en auïïi \e Canard aux 

■ Huîtres. Voici pour fetvir des Huî- 
tres en particulier. 

^■Huîtres trilléet. Prenez des Huîtres, 
ouvrez-les , Sc les adaifonnez de fi- 
nes herbes , fel & poivre ; couvrez- 
les enfuire de leur écaille Sc les met- 
tez fur le gril ; laillez les cuire , Sc 
mettez de rems en teras une pele 
rouge par deflus. 

*■ H’utiret farcies. Ouvrez vos Huî- 
tres faites- les blanchir , & les ha- 
chez après bien menu» avec per- 
fil , ciboule , fel Sc poivre , An- 
chois , Sc bon beurre, mêlez- y 
«me mie de pain trempée , Si 
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deux ou trois jaunes d'erufs ; cela 
fait Sc le tout bien haché Sc mêlé 
enfemble, farciflez en vos coquil- 
les d'Huîttes , Sc les ayant panées , 
mettez-les cuire au four ou fur un 
gtil, ou bien dans une tourtiere , 
feu deflus Sc deflous , & lesicrvez à 
fec ou avec jus de citron. 

* Huîtres frites. Faites-les mariner 
étant matinées, trempez- les dans 
une pâte à bignets-, & les faites 
frire & prendre belle couleur : on 
fait un Potage aux Huîtres , & une 
Tourte ; t'ojKc.ToURT* & Pota- 
ge. 

[HuÎTRU, Ojtrea On lit dans Pline que 
les Ancens noorriflbifnt des Huîtres, 
dans des rèfervoirs. Les premiers Ro- 
mains mangeoient du pain paît si avec 
drs Huîtres ; c'étoit leur gros pain Geu. 
Die. lit. f.c at Les Ichihyophages 
qui htoient drs Peuples barbares le cou- 
vroicnr d'ccaiiJes d'Huitres de met. Idées, 
s. a,. ] 

H U R 

H URE , tête d'un Sanglier : on dit; 
aufli une bure de Saumon , de 
biocher. Il faut avoir recours a l'Ar- 
ticle du Brochet pour voir comme 
on met la hure de ce poiflon au 
court bouillon ; on peut aufli la fer- 
vir en Potage. 

* Hure de Saumon en ragoût. Ecail- 
lcz-la , latJez-la de lardons d'An- 
guilles aflailonnez de poivre, 
paflez la à la caflerole avec beurre 
roux, & la faites cuire avec purée 
c'aire , fines heibes , fel & poi- 
vre» champignons & Huîttes paf- 
fees à la pi éfl^ au beurre roux 
, avec un peu de farine frite , laiflez 
bien cuite le tout a propos ; étant 
cuit , & la faulle bien liée , fervez 
ce ragoût chaudement pour en- 
trée. 

* Hure de Sanglier. Pour la fetvir, 
il faut la bicu faire biûlet à feu- 
C ijj 
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clair, enfuite la frotter avec un 
morceau de brique , à force de 
bras , pour en ôter tout le poil ; 
vous achèverez de la ratifier avec le 
coûteau , Si la nétoyerez bienjaprcs 
cela , dcfolTez-la, ôtant les deux 
mâchoire'. 

Enfuite fendez -la en deiïous, 
de maniéré qu'elle fe tienne atra- 
chée defTus par la peau ; après ce* 
la prenez votre coâteau , Si avec 
la pointe faites pénétrer du Tel 
dans toute la chair; rejoignez -la 
cnfemble & la ficelez bien , l'en- 
veloppant dans une ferviette. Il 
faut avoir un grand chaudron & 
la mettre dedans , avec eau , fines 
herbes , panne de Cochon & fain- 
doux , quatre feuilles de laurier, 
fel Sc poivre. 

Votre hure étant à demi cuite, 
vous y mettez trois pintes de vin. 
Si achevez de la faire cuire; étant 
cuite , vous la laiflez réfroidir dans 
fon boiiillon ; enfuite vous la tirez , 
la rangez proprement dans un plat 
& la ferrez froide, entier* ou pat 
tranches. 

(Hum de Sanglier, Afrugmm tatut , 
Plin J 

H Y A 

H yacinthe , plante buiben- 

fe, qu’on cultive dans les Jar- 
dins. Il y en a de plufieurs fortes; 
fçrvoir , l ’ Hyacinthe à plufieurs 
fleurs , c’eft une des belles fleurs 
qu’il y ait ; l ’ Hyacinthe orientale , 
dont les feuilles font grandes & 
gralTes au toucher ; \' Hyacinthe 
k’Hyver , autrement appellée Prin- 
tanière : elle a beaucoup d’odeur ; 
l ’ Hyacinthe de Conflantinople eft 
aufli fort odorante : elle fleurit 
dans le mois de Mars ; Y Hyacinthe 
aendrée de couleur pâle ; Y Hyacin- 
the rougeâtre , appellée amfi par 
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fon tuyau qui efi de cette couleur ; 

Y Hyacinthe poliante violet : il eft 
fujer à fe gîter à caufe qu’il pouf- 
fe de fes bulbes tout en bas ; 
YHyacinthe blanc : il eft tardif ; 

Y Hyacinthe d'un bleu couleur de 
Romarin : il fleurit moins que le 
Printanier ; Y Hyacinthe violet , au- 
trement dit Hyacinthe à fleur en 
Rai fin. 

L'Hyacinthe R o/c à grande fleur ; 
V Hyacinthe d' Efpayne tardif: il eft 
fans odeur ; Y Hyacinthe Poliante 
étoilé : cette Hyacinthe a la bulbe 
grande ; Y Hyacinthe de Chalcedti- 
ne , autrement dit Hyacinthe de 
Turquie , a beaucoup d’odeur ; 

Y Hyacinthe Poliante à Rat fin : il y 
en a de deux fortes , l’une à fleur 
blanche & fans odeur, & l’autre 
pourpre mélé : on l’appelle aufli 
Hyacinthe d' Italie ; YHyacinthe de 
Sienne. Voilà quelles font les Hya- 
cinthes qui méritent le plus d’être 
cultivées dans nos Jatdins. 

Les Hyacinthes fe multiplient 
de graine & de bulbes ; la derniè- 
re méthode eft la meilleure , Sc 
pour cela on en prend qu’on plan- 
te en platte - bande bien préparée 
avec du terreau trois doigts en 
terre. La plûpatt des Hyacinthes 
aiment à être expofées au Soleil ; il 
faut les éloigner l'une de l’autre 
d’un empan. L’Hyacinthe bleue 
Poliante veut une terre fine Se fub- 
ftantielle ; il faut la décharger de 
fes cayeux tous les deux ans : à l’é- 
gard des autres , on les mettra com- 
me on a dit en bonne terre , & on 
les lèvera tous les ans pour les re- 
planter : mais fi on veut femer le» 
Hyacinthes , voici ce qu’il y faut 
obferver. 

On recueille la graine d’Hya- 
cinthe lorfqu’elle eft meure , & 
ù maturité fe connoît quand les 
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capfules qui la renferment Tenant 
à s'ouvrir , on remarque que la 
graine en eft noire ; on la garde 
jufqu'en Septembre ou Oûobte 
qu'on la feme. 

. Ce n’eft que dans des pots ou 
des caifTes qu’on feme les Hya. 
cinthes, & quand elles font levées 
il faut les arrofer de tems en tems , 
8c pendant l’Hyver les expofer 
au Soleil , & les mettre à l’ombre 
pendant les grandes chaleurs. L'an- 
née d’après que les Hyacinthes font 
Ternées , il faut mettre par dedus 
un peu de bonne terre, 8c à deux 
4 ns que les oignons en font gros 
comme des Noix : on les plante 
comme on a dit. 

J Hyacinthe , Hyacintheei. Son nom , û 
on en croit Nonius , vient de ia & de 
cynthien, qui lignifie Vielettt i' Afolltn , 
ou de i« -qui veut dire finie , îc de cyn- 
thot , qui lignifie fleur par excellence, 
le Ion Fulgence. Ce mot vient du Grec 
qui eft le nom d'un beau jeune 
fioaime aimé d’Apollon , du fang duquel 
les Pactes feignent que cette fleur a été 
produire. Les Hrtmyoniens faifoient des 
couronnes d'Hjracinthes dont ils fe fer- 
vo.cn t dans leurs cérémonies, Gin, Vit, 

1,4. t. IJ.] 
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HYDRAULIQUE, fcience qui en- 
feigne la conduite des eaux & le 
moyen de les élever , tant pour 

• les rendre jailliüantes que pour 
les autres ufages ; JfcT 

d’Eau. 

HYDROPISIE, maladie de Chè- 
vres , qui leur naît d'une eau qui 
refte entre cuir & chair. Locfqu’on 
Vapperçoit qu’une Chevre eft at- 
teinte de ce mal , il faut lui faire 
une petite incilîon fous l’épaule, 
pour donner jour de fortir à l'hu- 
midité qui y séjourne. Cela fait, 
6c lorfqu’on remarque que l’en- 
■flurc eft tout à fait diminuée, 
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on met de la poix fondue fur la 
playe pour la confolider. 

[ Hxoaormi , Hyelnfi , CclC ] 

H Y P 

HYPOCRAS, liqueur fort excel- 
lente qui fe fait ainfi. Vous pre- 
nçz une demi livre de fucre râpé , 
vous le mettez dans un baffin, 
vous vetfez dedus une pinte de 
vin ; le plus vieux & le plus rou- 
ge eft le meilleur ; remuez douce- 
mène votre fucre avec une cuc’il- 
1ère pour le faire fondre ; étant 
fondu, palTez-le à la chaude cinq 
ou fix fois , 8c quand il eft clarifié , 
vous y verfez un filet d’eflence 
d’hypocras 8c le remuez avec la 
cuëillere, goûtez s’il eft allez fort , 
8c s’il ne l’eft pas, ajoûtez-y en- 
core de votre elfence , & il fera 
fait- 

il faut après cela le vetfer dans 
une bouteille > & la boucher dans 
le moment afin qu’il ne s’évente 
pas i la maniéré en eft prompte, 
& cet hypocras eft meilleur que ce- 
lui qui le fait par infufion. 

{ Hypocras , Clurt» , Vvend. on Hy fpe* 
traticum vinum , parce qu'on pr'ereni 
que c’cft Hyppocraie qui le premier a 
inventé cerre liqueur , qui pour cela fa 
fait ordinairement chez les Apothicai- 
tes.J 

H Y S 

HYSOPE, petit atbufte qui jette 
quantité de tiges ligneufes d'une 
leule racine & haute d’un pied 8c 
demi. Cette plante au refte eft af- 
fez connue dans \»m Jardins fans 
qu’il foit befoin dTn rien dire da- 
vantage. 

L’hyfope fe multiplie de plant 
enraciné : on en fait des bordures 
de quarrez 8c de platte- bandes 
dans les Potagers , 8c elle Ce plan- 
te en rigole j on la tond tous les 
C iij 
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ans avec les cifeaux de Jardinier ; 
c’eft ordinairement au mois de 
Mars que cela Te fait , Oc G on 
voir que pour avoir trop pululic , 
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elle anticipe trop fur l'allée , ou 
l’arrache , on en éclaircit les rejet- 
tons , puis on la replante. 

£ Hisopi, H}Jfo(nm. ]' 
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ABLE, entaille ou rainure 
qu’on fait aux douves des 
Tonneaux pour y mettre 
(e fond. Le Jable d’une 
Futaille doit être fort 3c bien fait, 
afin que le vin ne fuye pas par cet 
endroit. Quand le Jable d’un ton- 
neau eft trop faible, il cil fujct à 
s’épigner. 

PJaili , Inciftrr * , Colum ] 

JABLER, terme de Tonnelier, fai- 
re une rainure en dedans & tout au. 
tour d’un Tonneau , à trois doigts 

{ irés du bord. 11 y a de l’adrelTe de 
a main à un Tonnelier de bien /<*- 
hier un Tonneau. L’ufage le rend 
habile en cela. 

( JaiciR , circummcidtrt dolium. } 

JAdOT, fac ou poche que les oi- 
feaux ont prés du cou , au defTous 
de l’éfophage, pour garder quel- 
que tems la nourriture qu’ils ont 
avallée. Qjjand on habille un oi- 
feau en cjmiîne , il faut foigner 
d’en ôter le Jabot » autrement 
cette partie qui contient en partie 
les alimens qu’ils prennent fans les 
mâcher, donne un goût tres-de- 
- fagreable à cette viande. On pren- 
. du garde loifqu’çn ôte le. jabot 



J 

d’un oifèau de ne le point crever 
en le tirant , crainte que la matiè- 
re puante dont il eft rempli n’infe- 
ûe une partie du corps de l’otfca* 
en tombant delfus. 

I Jaiot, Inglnviti , Colum }1 
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JACE'E , plante toujours verde, 
qu’on cultive dans les Jardins. II 
y a plufieurs fortes de Jacées j fça- 
voir , la J tuée des Indes , qui de là 
racine jette des feuillet longues 
d’un pied 8c demi , roides , & for- 
mant comme un demi tuyau , fe 
terminant en pointe Sc garnies d’é- 
pines le long de leurs bords. Ou 
milieu de fes feuilles s'élève une 
tige haute de trois à-quatre pieds, 
de couleur rouge divisée en plu- 
lieurs rameaux, à la fommité des- 
quels parodient des Heurs à plu- 
fieurs Heurons. Il y a une autre * Jnce't 
qui croît dans les prez , mais ce n’eft 
pas celle-là dont nous voulons par- 
ier. Voyons la culture de la pre- 
mière. 

Elle ne veut qu’une terre à po- 
tager 6c fe multiplie de rrjetton* 
enracinez qu'on édatte du pied 
, & qu'on met a quatre doigts dan» 
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tître. Il faut après cela l’arrofer ; 
c’eft au mois de Mars qu’on plan- 
te la Jacée foit dans les Parterres 
ou autres pièces de Jardin , eu 
pour le mieux dans des pots. 

J lutta.] 

JACHERE, terme d’Agriculture , 
qui figmfic une «erre labourable , 
qu'on lailTe repofer une ou plu- 
deurs années fans y rien femer , 
pour la rendre dans la fuite plus 
fertile. Il y a des terres qu'on laif- 
fe en jachere de deux années l’u- 
ne, d'autres de trois ans en trois 
ans. 

JJachixi , YtrvaRum, Hin. ] 

J ALÜBh'E, plante qu'on ciiltive 
dans les Jardins à fleurs , autre- 
ment appellée Fleur dt S . Jdcquest 
«lie a fes feuilles oblongues , dé- 
•coupées profondément , de cou- 
leur d’un verd obicur ; fes fleurs 
font en rayons :-elle jette des tiges 
hautes de trois à quatre pieds , 
ce qui fait que dans les Jardins 
-on lui donne des appuis , autre- 
ment elle fe romproit par tout, Sc 
caufetoit de la confufion. On cul- 
tive cette plante comme l'Oeil de 
Bœuf j voyez, à la Lettre qui le 
regarde. La Jacobée eft une plan- 
te vivace. 

J Jacobi'e , Jacobea . } 

J A M 

JAMBE ; les jambes font les parties 
bafles du corps du Cheval qui lui 
fervent à fe foutenir ou à mar- 
cher. Les Jambes de devant d’un 
Cheval font composées de diffe- 
rentes parties 4 le bras doit être 
large 6c nerveux , & le mufcle 
qui eft au deflous des ars hors de 
la jambe doit être gros , nerveux 
& charnu , quoyque le canon foit 
tnemt fi le bras eft fort , Se que ce 
mufcle foit fort gros il fuppléra 
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en quelque maniéré au défaut du 
canon. 

Le bras de ces jambes doit en- 
core être long , c’eft ce qu'il faut 
ohfetver. Les Chevaux fe laffent 
moins & font plus en état de ré- 
filter au travail. Pour ce qui eft 
des Chevaux de Manège le bras 
le plus court eft le meilleur. Les 
Chevaux qui ont le nerf de la 
jambe petit , l’ont prefque tou- 
jours prés de l’os , Se font fujets à 
s'arrondir la jambe : on appelle 
ces jambes des Jambes de Boeuf. 
Après avoir parlé des jambes de 
devant , parlons de celles de der- 
xiere. 

Les Jambes dt derrière pour être 
bien faites doivent être comme 
celles de devant , c'eft-à-dire, 
avoir le mufcle & le nerf gros ; 
quant aux autres parties qui les 
compofent nous avons parlé de 
chacune en particulier 4 on peut 
y voir , Se voici quelles elles lonr. 

Les Jambes de devant con- 
tiennent l’ Epaule , le Coude , le 
Bras , Y An , le Genou ; le Canon „ 
le Boulet, le Paturon, 5 { la Cou- 
ronne. Il refte nommer ce qui 
compofe la jambe de derrière. 

Il y a les Os des Hanches, le 
Grafet , les Cuijfes , le Jarret, le 
P li du Jarret , Se l'Efparvm. frayez. 
à tous ces mots ce qu’il y a à çon- 
flderer pour bien choiflr un Che- 
val. 

[ J AMIS , Crus , Cicer. ] 

JAMBON, cuifle ou épaule de 
Cochon ou de Sanglier qu’on teve 
pour faler : les plus eftimex font 
ceux de Bayonne & de Mayence. 
Cette partie du Cochon fe déguife 
bien diverfement en Cuifine ; on 
en fait une EJJence en cette ma- 
niéré. 

Prenez de petites exanches de 


Digitized by Google 


>6 ) A S» 

jambon crud , battez-les bien & 
les palfez à la caiïerole avec un 
peu de lard fondu, metcez-les fur 
un réchaud allumé , faites leur 
prendre couleur avec un peu de 
farine en les remuant ; étant colo- 
rées » mettez y un jus de Veau, 
bouquet de ciboules & fines her- 
bes , du clou de gcrofle, de la 
rocambole, une poignée de cham- 
pignons hachez, des truffes, quel- 
ques croûtes de pain , & un filer 
de vinaigre , 6c lorfque le tout eft 
cuit , palTez-le à l’étamine , 6c 
drelTezcc jus dans un pot qui foie 
propre : ou s’en fert pour toutes 
fortes de ragoûts où il entre du 
jambon. 

On fait du P ai» de 'jambon >■ on 
en met en Pâté. roue, à Pain & 
* Paste’ on en fert en ragoût 
en cette forte. 

Jambon en ragoût à l' Hjpocras. 
Ayez des tranches de jambon 
crud , palfez- les à la cafTerole , 
puis faites une faulTe avec vin vera 
meil , fel & poivre , 6c jus d'o- 
range en fervant. Au lieu d’ypo- 
cras vous pouvez y mettre un jus 
de citron. 

Le jambon fe fert d’ailleurs fur 
le pied de falé avec fauciffons ôc 
langues fourrées : on fait une jIh- 
nselette de Jambon,Acs Poulets 6c des 
Pigeons an Jambon ; voyez les Let- 
tres A & P , comme aufli le Conlss 
de Jambon à la Lettre C. 

* Jambon de PoiJfon . Prenez chair de 
Tanches , d'Anguilles , & de Sau- 
mon avec laittes de Carpes j ha- 
hez le tout fort menu, avec fel, 
poivre , perfil & bon beurre j 
mêlez- bien toutes ces chairs en- 
femble, & en formez une maniéré 
de jambon. Ayez des peaux de 
Carpes , jenveloppez le tout dans 
«n. linge blanc que vous coudrez 
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bien ferré , & le ferez cuire avac 
moitié eau & vin , alTaifonné de 
fel , poivre , clous , laurier , & 
fines herbes pétant cuit , lailTéz-le 
refroidir dans fon bouillon , & le- 
fervez entier ou coupé par tran- 
ches. 

[Jambon, Ttma , P'aot. ou Titufis on P/- 
tafo , Mart. Varr. ] 

JAMBONNEAU, diminutif de 
jambon ou partie d’un jambons 
coupé en plufienrs pièces. 

[ Jambonneau, fernnla. ] 

J- A N 

JANTE, piece de bois de charotl- 
nage, qui fait cercle d’une roue 
de charrette ou d'autre harnois. 
H faut que les jantes d'une roue 
foient fortes, afin qu’elles durent 
iongtems : on les fait de bois 
d’Orme ; voyez. Bois , Traité da 
Commerce. 

f Jante Canthus , Perf, ] 

J A R 

JARDIN, terre cultivée qn’on mé- 
nage au derrière ou au devant 
d’une maifon, pour lui donner 
de l’agrémenc ou pout en tirer' du 
profit. Il y a le Jardin fruitier , qui 
eft celui où font les arbres qui 
portent des fruits , comme des 
Pêches , Poires , Abricots , Pru- 
nes , Cerifes , & autres. Le Jardin 
fotager , ou on cultive les légu- 
mes & les herbages. Le Jardin des 
fleurs , où on en éleve de toutes 
foi tes j & le Jardin d' ornement , 
qui eft celui où l’on drefTe des 
Parterres de plufieurs maniérés. 
Boulingrins, Bofquets, Salles, Sal- 
ions , Cabinets , Berceaux de treil- 
lages , & autres ornemens qui y en- 
trent. 

[ Jardin , Hortus , Cierr. Jardin fleo*' 
filie , Horlm bilans, Yirg. )arois 
potager e 
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^titagcr , Hortw otitorius. JARDIN fruN 
siei , Herti'f jritjnl/Hs fruB-.fcrii con/itHS. 
ï. ‘origine des Uulias cil fore ancienne , 
pu (que le premier en J roi c oïl Dieu 
pLça l'homme apiès qu'il i'eüt créé , 
fut un Jardin , qu'On app lla le Para- 
di* Tcrreflre ; mais fans reprendre la 
ebofe de fi loin , Cicéron rapporte 
qu'tpicnre fur le premier q.’.i fit bâtir 
un Jardin à Athe ne pour S y divertir. 
11 y avoir autrefois i Rome de cel.brcs 
JarUnn , ceux de Pompée , de Salulte , 
Si de Lucullus , étoient de ce nombre. 
On voit encore quelques relies de ces 
anciens Monumens. Néron en fie bâtir 
anlfi de fort beaux L'Hiltoire fait men- 
tion de ces fameux Jardins de Semiia- 
mi..qui croient lufpendus en l'air , on> 
plutôt lut des colomues qui les Ibutc- 
l'.oicr.t. Cyrus Roi d'Aflyne en fit con- 
ilruire de cette forte. La Fable fait 
mention du Jardin des Hcbperides d'où 
H rcule enleva les Pommes d’or mal- 
gré lé Dragon qui les gardoit. Il y eac 

. encore les iardins d' Adonis & d'Alci- 
nôiis fi recommandables dans les Fa- 
bles. j 

*f Jardin : on dit en terme de Faucon- 
nerie , dor-ner le Jardin à l’Qtfcau , 
ce qui lignifie l'cxpoler le matin au. 
Soit il ou dans un Jardin , vojex. 
Fauconnerie , comment ecla fe 
fait. 

J Tardin ,en ee fens , Aura. ] 

^ARDiNAGê • 1 art de cultiver les 
Jaidins. Le jardinage .eft un em- 
ploi honnête & divcrtilFant pour 
les perfonnes qui n'en font pas 
prpfcllîon & qui r.i prennent de 
ce plaifir qu’autant qu’elles le 
jugent à propos. 11 eft laborieux 
pour ceux qui font obligez d’y 
travailler pour vivre ; ces derniers 
s’y occupent diverfement : 11m 
ell pour le potager , tels que font 
les Maréchais ; ce font les meil- 
leurs Jardiniers qu’il y ait en ce 
genre lorlqu’ils travaillent pour 
leur compte ; d’autres s'appli- 
quent à d’autres parties du jardi- 
na K- > qui toutes demandent beau- 
Tome IJ'. 


coup d’mduilrie , bien du travail , 
& une certaine fciencc qui regar- 
de ctt art . fans laquelle on n’y tra- 
vaille qu’imparfaite ment. 

f Jardin ici , Hortorum cultun. J 

JARDINER , travailler à ion jar- 

. din, le cultiver loi-même : il jic fe 

dit point des ouvriers & mercenai- 
res. Un Curieux fe plaît â jardiner » 
à planter ou à cultiver des fleurs ou 
des fruits. 

[ Jardiner, H ortum coltre , Virg.j — ' 

* Jardiner , terme de Fauconnerie 
qui fe dit des oifeaux qu’on expofe 
le matin au Soleil ou dans un jir- 
din ; Z'cve^.FAUcoKN'ERiE. 

[Jardiner l'Oileau , Acctfttrtm fui dit 
battre * 1 

JARDINET , petit jardin ; ou voit 
beaucoup de jardinets dans les 
Villes qu’on appelle jardins. H y 
etiade fort propres & de très bien 
entendus- par le moyen des orne- 
menscuu Ns accompagnent. 

[Jardinet, Hortulns.] 

JARDINIER , ouvrier qui travail- 
le à la culture d’un jardin. Il y 
plulîcurs dalles de Jardinicis ; 
fçavoir , le Jardinier qui entend 
le Potager 6e le Fruitier; c’eft ce- 
lui-là qui cft le plus cftimé , com- 
me fçaehant tout ce qu’il y a po- 
fitivemenc de fcience dans le jar- 

* dinage. Le Jardinier Fleurifte va 
après » ccft-à-dirc celui qui cul- 
tive les Fleurs , les Orang.rs , & 
autres Arbres , Arbifllaux 6: Ar- 
buftes , & les Jardiniers du troi- 
lîémc rang font ceux qui condui- 
fent des jardins de propreté, où. il 
ne s’y agit que d’un peu d’adrtfle 
de la main pour gouverner & en- 
tretenir ce quon leur donne tout 
drclTé ; ce n’cft pas néanmoins le 
fentiment de bien des Jardiniers 
de cette dernicre dalle qui s'ima- 
ginent polfcdcr toute la feiènee 
du jardinage quand ils fçivcnc 
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tondre un parterre ou des Palifla- 
dcs & ratifier des Allées. Il y a en- 
tore le 'jardinier Batanifte > qui eft 
celui qui cultive les Simples ; ceux- 
là ne font pas fi fréquens que les 
autres. D'autres qui cultivent des 
Pépinières » tant d'Arbres Frui- 
tiers que de Sauvages. Mais pour 
revenir aux Jardiniers qui culti- 
vent les Potagers Si Fruitiers , di- 
fons les qualitez qu’ils doivent a- 
voir pour être parfaits. 

^Jardinier peur le Fruitier & Potager, 
autrement appcllé Al ara: cher. Tel 
Jardinier doit être robufte , mati- 
nal , & fort vigilant fur tout ce 
qui regarde fon emploi. Il doit 
lç.ivoir femer , planter > Si faire 
venir toutes fortes d'herbages & 
fruits de jardin. Son jardin doit 
être rrmpli de toutàfoifon , c’clt 
pourquoi il cft bon qu'il fçache 
toutes les plantes qui doivent y 
entrer , qu’il en connoilTc en 
quelque façon le caraékre afin d’y 
.apporter une culture qui y fôit 
conforme. Un Jardinier de cette 
forte fe doit donner bien des 
mouvemens principalement dans le 
tems qu’il faut arrofer. 

II faut encore que ce Jardinier 
foit habile à conduire des Atbres 
Fruitiers > c’cft delà que dépend 
toute la Philofophic du Jardinage, 
c’eft pourquoi il eft bon qu’un tel 
ouvrier aie du genie , Si qu’il 
ait la main habile. Il doit fe con- 
.noître en fruits > fçavoir greffer 
de toutes manières ; voilà lis 
qualitez qu’il doit avoir & qui 
regardent abfolument fon art. 
Quant au naturel , il ne faut pas 
qu'un Jardinier foit yvrogne , le 
vin le rend incapable de tout ; 
qu’il ne foit point adonné aux 
femmes , c’eft encore le moyen de 
se guêpes fçayoij fon. métier , Si 
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fouvent de fe négliger. Il doit 
être obéïfiànt aux ordres qu’il re- 
çoit de fes maîtres , quand il cft en 
condition t écouter ceux qui lui 
peuvent donner de bons avis fur le 
Jardinage , Si ne pas fe croire com- 
me la plûpart au defi'us de tout ce 
qu’on dit. Paifons au Jardinier 
FI eu ri fie. 

* Jardinier Fleurifte. Celui qui veut 
être bon Jardinier Flcurifte 8c 
exercer cette profcflion avec hon- 
neur doit d’abord avoir en parta- 
ge un certain génie propre à cet 
emploi. Lailfons les qualitez na- 
turelles qu’il doit avoir Si qui 
doivent lui être communes avec 
le Jardinier Potagifte » Si venons 
à d’autres qui doivent lui être. 
particulieres. 

Ce Jardinier doit s’étudier à [a 
connoifiancc generale des Fleurs , 
afin de les cultiver comme il faut 
chacune dans leur faiion. Il faut 
qu’il foit propre dans fon travail, 
qu’il ait de l’invention , une con- 
noifTancc parfaite des terres auf- 
quellcs on doit lémer Si planter 
toutes fortes de Fleurs , Arbres > 
Arbrilftaux , & Arbuftcs , quand* 
& comment il les faut cueillir. 
11 eft ncccrtairc qu’un Jardinier 
ait tous les outils qui lui convien- 
nent , & qu’il ait foin de les tenir 
toujours en état de s’en fervir au 
befoin. Quant aux autres Jardin 
niers , ils doivent être comme 
ceux-ci > de bonnes mœurs , Si 
bien adroits dans ce qu’ils entre- 
prennent. 

[ Jardinier , JJortorumcultor. Jardiniez 

Maraîcher , Olltor . JARDINIER Hculitlc, 

1 lorum cultor. ] 

JAK.DON , maladie de Cheval ; 
c’cft une tumeur calleufe & dure , 
qui vient aux jambes de derrière 
d'un Cheval > Si qui cft limée ail 
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3ehors du jarret : c’cft an défaut 
confiderablc dans on Cheval. Peu 
de perfonnes le remarquent quoi- 
qu'il foit auflt douloureux que 
l’éparvin » & qu’il rende le Che- 
val étroit de boyau , lui tenant 
le jarret ro:de , & le faifant prêt 
que toujours boiter. Le jardon 
doit faire rebuter un Cheval : il 
eft vrai que ce mal vient rarement 
.aux - Cheval > c’eft ce qui fait 
qu'on n’y prend pas garde de bien 
rés. Les jardons font des maux 
ereditaires qui viennent des Eta- 
lons & des Jumensqui les ont pro- 
duits. 

Le remede au jardon eft de rafer 
le poil Sc appliquer deftus un ci- 
roücnne tel qu’eft celui dont voici la 
defeription. 

Prenez deux onces de Diachilum 
magnum cum gummis , une once 
8c demie de finabre > huile d’Af- 
pic & de Terebcntine , de cha- 
cune une once , & de la cire neu- 
ve autant qu’il en fera befoin , & 
gamme B delta opfoponacis & ammo- 
niac i , de chacune une once & de- 
mie ; on trouve ces drogues chez 
les Apothicaires : enfuite faites ma- 
cérer ces gommes dans du vinaigre , 
puis les faites cuire à feu lent » paf- 
fcz-lcsparun linge & y ajoutez a- 
prés le rtfte , & vous ferez un em- 
plâtre du tout que vous étendrez 
fur du cuir 8c l’appliquerez fur le 
jardon. 

Il faut laifTer cet emplâtre fept 
ou huit jours , & enfuite y appli- 
quer adroitement le feu en forme 
de plume. Ce Ciroùenve eft bon 
pour diffiper toutes grollcurs qui 
font reftées au boulet ou ailleurs , 
après un heurt ou un coup ou d’au- 
tre chofc. 

JARRET de Cheval , eft la join- 
ture du train de derrière qui af- 
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fcmbfe la cuiftc avec la jambe. 

Les maux de jarret font trés- 

dangereux pour un Cheval : 

ils Te rendent étroit de boyau , « * 

& pour lors ces maux fout incu- t, 

râbles. 

11 faut lorfqu’on acheté un Che- 
val en confidcrer les jarrets com- 
me une des plus importantes par- 
ties où il n’y a point de petits dé- 
fauts & aulquels peu de perfonnes 
s’attachent , & pour commencer 
l’examen d'un j’arret , il en faut 
voir la pointe j s’il y a des capelets i 
c’cft un défaut > ainfî que d'autres 
maux aufquels cette partie eft fu- 
jette , comme Vcffigons , Cour- 
be , Variflcs , Eparvins , Jardon , 

& Soulandres ; voyez, aux Lettres 
fous lefquclles tombent ces mots. 

8c vous trouverez ce qu’ils font 
naturellement. & comment on les 
connoît. 

Le jarret d’un Cheval pour être 
fans défaut doit être grand , am- 
ple , bien vuide , & tans enflure; 
voyons quels remèdes on peut 
apporter au jarret , quand il luitft 
furvenu quelque inconvénient. 

Les efforts du jarret font les 
plus dangereux â caufc de la 
douleur que les parties nerveufes 
fouflrcnt quand clics font meur- 
, tries : le Cheval en féche , il de- 
vient maigre , & enfuite il lui 
rtfte tant de maux fâcheux que 
s'il n'en n’cft cftropié il en de- 
vient du moins défectueux. On 
connoît les efforts du jarret en ce 
que le Cheval boite > que le jarret 
eft enflé , 8c qu’il feint quand on 
y touche. 

Pour y remédier > il faut fai— 
gner le Cheval du cou > lui char- 
ger tout le jarret de fon fang mê- 
lé avec de l’eau de vie , & quand 
la charge du fang fr.a féche , lui 
D ij 
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appliquer par deflus un bon on- 
guent , puis le même jour fans 
ôter l’onguent , environ huit oa 
dix heures après qu'il kra appli- 
qué , le frotter avec eau de vie. 
Toutes les fois qu'on réitéré l’on- 
guent , il ne faut point oubliée 
l'eau de vie. 

Les bains aftringents comme 
pour le flux de ventre font très- 
bons » voyc^y. Si tout cela ne peut 
rellérrer l’enflure & qu’il y vien- 
ne apoftume , on l'ouvre avec un 
bouton de feu , puis on le panfe 
comme une playe limpîc.. 

Si c’eft un coup de pied que le 
Cheval ait eu au jarret ; voyez, 
Cour : li c’eft pour une enflure 
cauléï d’un coup à cette partie , 
on prend une livre de graine de 
lin réduite en farine , on la dé- 
laye avec du vin pour en faire 
do la bouillie qu’on fait cuire , 
& lorfqu’cllc s’cp&ilïïc on y mêle 
quatre onces de therebentine 
commune & flx onces de poix de 
Bourgogne fondue dans un pot à 
part , & quand la therebentine cft 
bien mêlée dans la bouillie , on 
y ajoute la poix de Bourgogne ; 
ôtez le tout du feu &: le remuez 
bien j'ifqu’à ce que vous y puif- 
li z (ouflnr le doigt » Si l'appli- 
quez toutes les viugt quatre heu- 
res. 

S'il y avoir grande douleur au 
j rret & que le Cheval boitàc 
b. coup après un coup violent 
qui s’y fruit fait lui - même , 
le plus fûr droit d’y mettre de 
l’onguent pour ks jarrets 5 voyc^ 

OnGUI NT. 

* Jarret ; 011 dit en CuiGne , un jar- 
ret de Boeuf, un jarret de Veau , 
qui tft propre à faire des bouil- 
lons. 

J.AKi , grotte Oye mâle ; il n’en 
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faut qu’un pour quatre ou cïntj; 
meres Oyes qui fuftifent pour peu- 
pler une balle cour d'ü.lons. 

J A S 

JASMIN , arbiiflcau qu’on cultive- 
dans les jardins : on en compte de 
huit fortes ; fçavoir > le [afinin com- 
mun, le Jafmin d’EJpapnc double ». 
le [impie » le Jafm 1» de Cat.tJogne ,■ 
le 'jafrun d" Inde , le /a \[m\nd' Ara- 
bie , celui d' jdmenqne > & le [afmiie 
jaune : commençons par la culture, 
du Jafmin commun. 

•* jafinin commun. Cet aibriflcau fc 
multiplie de deux manières » de 
marcottes & de boutures. Dans le 
premier cas , on choific 1rs bran- 
ches ks moins hautes qu’on cou- 
che en terre dans une rigole , 
puis on les couvres de terre > en- 
fuite on les arrofe , & on cbfervc 
que le bout qui fort de terre ne 
ioit pas plus haut d’un pied : on 
latllc ainli ces branchi s [ codant Gx 
mois qu’elles s’enracinent , & le 
tems de maicotter ce Jafmin eft le 
mois de Mars . G bien qu’ou les leve 
en Septembre. 

Si 011 veut multiplier cet ar- 
brillcau de boutures , on choifit le» 
branches qui font les plus nou- 
velles , les plus verdes & les plus 
unies ; on les coupc de la lon- 
gueur d'un demi pied , puis on 
les Gthe en terre dans des pots ou 
dans des baqncts , à la profondeur 
de quatre doigts. Il faut un prit 
prefler la terre contre , ks anoler , 
Si les tenir à l’ombre pendant fepe 
ou huic jours : ce tems paflé 011 
leur donne un Soleil modéré pen- 
dant quinze jours , puis on les 
expofe au midi julqu’au mois 
d’Oûeibrc foignanc de les bien ai» 
rofer. 

Le lorfque l'Hyvcrcft venu > on 
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Tes porte à la ferre ou dans un 
lieu qui les garantiflè du froid, 
bi c’ett en pleine terre qu'on plan- 
tes ces bauiurcs , on les couvre de 
paille i ce n’eft pas que cctatbrif- 
feau foit fufccrtible de gelée , mais 
quand elle auffi trop forte > le Jaf- 
min y périt. 

Le Jafmin commun eft plus que 
jamais en ufage dans les jardins de 
propreté : on en fait des Palirta- 
des entières le long des murs ornez 
d’un treillage peint en verd ; on 
les mêle avec les Chevrefeiiils, 
on les y plante alternativement à 
deux pieds l'un de l'autre. Si le 
Jafmin pouffe en pied avec trop 
de confulion , il faut le déchar- 
ger des branches fuperflués fie qui 
lont les plus mal nourries : on élè- 
ve auflile Jafmin commun en pot» 
fie on en fait des boules qui fonc 
fort agréables. 

^Jafmin d'Efpxgnc. Ce Jafmin fe gref- 
fe en f< nte , fie pour y réüfltr , il faut 
fix mois avant que de le greffer 
planter des Jafmins communs dans' 
des pots } c eft au mois d’Odtobre 
que cela fc fait. Les fujets fur lef- 
quels on veut greffer doivent être 
thoilis bien unis , fans nœuds , d'u- 
ne écorce luifante , bien enracinez» 
fie gros approchant comme le petit 
doigt. 

Il y en a même qui , une année 
avant que de greffer les Jafmins 
d’Efpagne » plantent les fujets qui 
leur font dtftincz j la méthode en 

• eft bonne ». on confeille de la fui- 
vre ; Si tout ce que de lias obfcrvé » 
on coupe le fujet tout proche du 
dernier noeud d’en bas , la greffe s’y 
joint très- bien. 

Ce fujet ainfi coupé » on prend 
une branche dejaimin d’Efpagne, 
qui eft la greffe j on fend le fujet 
par le milieu du coeur à la p,io- 
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fondeur u environ deux doigts .* ce- 
la fait > 011 rogne la gri tic de la lon- 
gueur d'un doigt , on la taille par 
le bas en forme d’un coin à fendre 
dubois ,011 l’infcre dans la fente à 
la profondeur d’uu pouce , 00 lie le 
fujet fie la greffe avec un peu de tr- 
iade , afin qu'ils fe colent l'un à 
l'autre , puis on couvre cette gref- 
fe d’un morceau de cire i après Cclar 
on foigne ce Jafmin comme on le 
va dire. 

Etant greffé fie bien repris , on 
l’arrofe amplement. 11 vient très- 
bien en pots ou en caille remplie 
de terre à potager fie moitié ter- 
reau : on en met aulli en PalifTade 
expofée au midi , mais il faut pour 
lors avoir bien foin de les couvrir 
de bons paillaillbns fie de paille par 
deffus pour garentir ce Jafmin 
de la gelée dont ileft. trés-lufcep- 
tible. 

Le Jafmin d’Efpagne eft fujet 
à la taille , ce qui fe fait en coupant- 
toutes les branches de cct arbrif- 
feau à un œil tout proche de leur 
naiffancc » de manière que lors- 
que la tête en eft taillée» ellcrci- 
lemblc à une tête d'olier » fie par 
cette operation produit quantité de 
petites branches qui donnent beau- 
coup de fleurs. 

L’cxpedient le plus fur pour 
avoir de beaux Jafmins d’Efpa- 
gne eft de les rencailfcr tous les 
deux ans , fie leur donner de nou- 
velle terre. L’expolition qui leur 
convient le mieux eft le Midi ou 
le Levant ; o’tft là qu’on doit met- 
tre les pots ou les ca lies dans lcf- 
qucllcs ils font plantez. Il faut 
comme on a -déjà dit > ne leur 
point épargner Ica arroemens : 
en greffe encore le Jafmin d’Ef- 
pagne en teuffon , ce qui fe prati- 
que au moi*, de Juin fie de Juillet,, 
1> i>b 
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mais cette voye n’eft pas fi fûre que 
la première. 

de Catalane. On appelle 
jafmin de Catalogne une efpctcde 
Jafmin d’Efpagnc qui vient même 
plus belle Ce plus compoféc de 
fleurs , Ce ces deux atbrilfcaux étant 
de même nature , ils fc cultivent de 
la même maniéré. 

*7 nfnumf Str*bie ; on l’appelle en- 
core J afmind' Alexandrie : cet ar- 
briffeau veut une terre femblable 
à celle pour le Jafmin d’Efpagne : 
il veut être Couvent arrofé ; il cft 
■fort fufceptible de froid , c’tft 
pourquoi on foigne 1 l’en garen- 
tir. 11 ne faut le mettre qu’au 
Levant d’autant que le trop grand 
chaud l’altere. 

Il ne faut l’élever qu’en pots ou 
en cailles remplies de terre comme 
celle pour le Jafmin d’Efpagnc. 
Aux approches du froid , onran- 

f ;e ces pots ou ces caifl'cs dans ua 
icu couvert fans être tout-i-fait fer- 
mé, tel que pourroit être quelque 
fiangart txpoféau Soleil & où fouf- 
fle le vent du Midi; car on a fou- 
vent éprouvéque le Jafmin d’Ara- 
bie enf.rmé dans une ferre fc dé- 
poüilloit de fcsfcüillcs. 

Quand le Printemps eft venu, 
•on lui donne le grand air plus tard 
qu’aux autres Jafmin» , & lorf- 
qu’on remarque qu’il a befoin 
d’eau > on l’arrofe fans en mouiller 
les feuilles , car il ne faudroit que 
cela pour les faire tomber, au lieu 
qu’en Eté il eft bon de les mouiller 
en les afpergeant d’eau avec un 
ballai. 

On greffe le Jafmin d’Arabie 
fur le Jafmin commun. Qiiant à 
la taille qui le regarde , les uns, 
fï tôt que le Printemps cft venu, 
en rognent les branches à quatre 
do'£ts i d’autres n'en coupent que 
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l’extrémité , d’autres fe conten- 
tent d’en ôter la fuperficic fans y 
rien faire davantage , Ce d’autres 
enfin en ravallcnt le jeune bois fur 
le vieux ; mais de toutes ces tailles 
differentes , voici celle qui rétiftit le 
mieux- 

Il faut les deux premières an- 
nées que le Jafmin d’Arabie a été 
griffé , le tailler jufqu’au dernier 
ccil Ce fore court : cette manière 
de le tailler le rend plus touffu. 

Ce il en jette de bien plus belles 
branches , qui ayant poulie la lon- 
gueur de quatre doigts doivent 
être taillées comme le Jafmin 
d’Efpagne , afin que la troifiéme 
année il forme comme une efpcce 
d’arbrilfeau qui plaife à la vûë , 6c 
continuant de le conduire ainfi , 
ce Jafmin croît haut d’un pied 6c 
Ce large d’autant. Il faut en le 
taillant ôter toutes les branches 
chifones , les tortues , celles qui 
font féches , & qui nailTent en 
pied. 

* 7 -fmin d' Amérique. Cette plante 
fe feme tous les ans , & pour la 
faire germer bicn-tôt , on la fait 
tremper dans de l’eau, & on l'cx- 
pofe au Soleil jufqu’à ce qu'on 
voye qu’elle fc gonflcîon l’élevc or- 
dinairement dans des pots remplis 
de terre moitié terreau moitié terre 
à potager ; on ne met qu’une on 
deux lemcnccs dans chaque pot , & 
on les y enfonce i la hauteur de 
trois doigts. 

Ce Jafmin fe plaît au grand* • ' 
Soleil , il demande de frequens 
arrofcmrns , Ce il eft bon de le 
mettre à couvert des grands vents 
qui l’incommodent ; on feme 
cette plante au mois de Mai ou en 
Juin , & lorfque la graine cft en 
terre , on l’arrofc tous les jours à 
midi -, d comme ce Jafmin jette 
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des tiges tort hautes , il faut lorf- 
qu’elics ont trois pieds, les appuyer 
avec des pctices baguettes. 

Lorfque les branches du Jaf- 
min d' Amérique turpallcnt leurs ap- 
puie , on rogne ce qui en cxccde 
pour les obliger à donner davanta- 
ge de fleurs , 6c pour en recueillir 
la graine. U faut fi-tôt que le 
fruit qui la renferme eft fec , être 
foigneux de l’amaffcr , autrement 
elle tombe d’elle- même Si fc perd 
à caufc de la petite lie dont elle 
eft ! cette graine ainfl chute relie 
trois ou quatre ans en terre fans 
lever. 

*~}ajbtin des Indes. , autrement dit 
JaCmln de Canala. Sa culture ne 
diffère de celle du précèdent qu’en 
ce que celui-ci veue être mis con- 
tre le mur expofé au Midi 6e gar- 
ni d’un treillage pour y attacher fes- 
branches. Cet arbrilfeau ne craint 
pas beaucoup le froid , Si demande 
qu’on l’arrofe depuis le commence- 
ment du l’rintems julqu'à la fin de 
l’Eté. 

Ce Jafmin vient de femence Si 
de boutures ; cette dernière mé- 
thode cft la meilleure Si la plus 
prompte , de maniéré que fi-tôt 
que cet arbrilfeau poulie , on en 
coupe un brin qui a trois yeux dans 
fa longueur , on le fend un peu , 
on le fi.hc en terre jufqu’au deu- 
xième œil , de maniéré qu’il n’y 
ait que le troifiéme qui forte de 
terre : on foigne après cela de l’ar- 
Tofcr fréquemment , 6e s’il eft bien 
expofé au Soleil , cette bouture 
réüffira très- bien. 

*1 J afmin jaune commun , autrement 
appellé 7 afmin jonquille. Cet ai brif- 
feau fc cultive de même que le Jaf- 
min commun. 

JXsmim . Gelfimmum. Ce mot eft general , 
6c £oui en dilüngucr les cfpcccs , il n’y. 
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a qu'à ajouter les ipithetes des paît d'oià 
viennent ces J a linins. J 

J A T 

JATTE, petit vaifleaurond faitd'ar* 
gent , d étain , de porcelaine , oii 
de faycncc ; c’eft dans les jattes or- 
dinairement qu’on fert des compo- 
tesdt fruits : cet utencile eft des plus 
à la mode aujourd'hui. Il y en a de 
gaudronnées Bc d’autres qui ne le 
lone pas: on les appelle autrement. 
Compotieres. 

[ Jatii , Gabata , Marc. J 
J A V 

JAVART , maladie deCheval , c’eft 
une petite tumeur qui Ce réfout 
en apoftume ou bourbillon , qui Ce 
forme au paturon fous le boulet 
& quelquefois fous la corne. U 
y a trois fortes de Javarts ; le 7 . 1 - 
vart [impie , le nerveux , Si le fa- 
vart encorné. Le premier eft le plus 
ordinaire. 

Les Javarts font quelque fois des 
fuites de gourme Si autres impu- 
retés que la nature pouffe au de- 
hors , 6c ils viennent bien, fou- 
vent par des meurtriffurcs Si de- 
heurts , ou pour avoir laiffé amaf- 
fer de la crafic dans le paturons 
Le 7 avare nerveux , eft ainfi ap- 
pellè parce qu’il tft au dcffousoui 
au deflus ou à côté du nerf. Il y. 
en a de trois fortes. La première 
fe forme fous un des nerfs du pa- 
turon , l'antre dcfliis , Sc le troi- 
fiéme , qui eft très-dangereux,, 
vient plus haut que le boulet , à cô- 
té du gros cerf, aux jambes de der- 
rière. Souvent les Chevaux après 
avoir été traitez de ce dernier Ja- 
vart en relient cftropiez. Plus P eft 

{ ilacé fur le nerf, plus il eft diflici- 
e à-guerir 

Four le Javarc encorné a il eft 

* 
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encore tics-dangercux : il tient de 
la corne Si de la couronne & cf- 
■tropic fouvent le Cheval parce 
qu'il l'oblige à faire quartier neuf. 
Voilà les trois fortes de Javarts , 6c 
pocir les guérir voici ce qu’il faut y 
obfcrver. 

Le Javart fimplc fe guérit en 
failant fortir le bourbillon , & 
pour cela on prend gros comme 
un œuf de levain fait avec de la 
farine de feiglc » deux ou trois 
gouffes d'ail pilées , & une pincée 
de poivre ; on démêle le tout avec 
du vinaigre , & on l’applique fur 
le Javart :cc remede cft trés-lpéci- 
fique , car en vingt-quatre heu- 
res il fait fon effet. Au défaut de 
ce levain. 

Prenez le blanc de deux ou trois 
poireaux , ou des oignons blancs , 
pilez les, mêlez- y gros comme un 
<ruf de vieux oing & une pincée 
de graine de moutarde , mêlez le 
tout & l’appliquez fur la tumeur. 
Il faut continuer ce foin tous les 
jours, & le bourbillon fortira bien- 
tôt. Si le Javart a fait un grand cf- 
ca.rrc , il faut bien nétoyer la playe 
avec de la filaffe , y appliquer l’on, 
guent dont on vient de parler, ou 
frotter le mal avec une herbe ap- 
pellée la grande éclaire : rien ne 
dcfTéche mieux une playe que cet- 
te herbe ; on peue , fi on veut , fai- 
re ce qui fuit pour faire fortir le 
bouibillon. 

Il faut hacher menu deux ou 
trois oignons , les faire cuire en 
eau avec une poignée de mauves 
& autant de fénelon ; le tout étant 
cuit , égoûtez le de fon eau , ajoù- 
tcz-y une poignée d’ozeille crue, 
pilez le tout 6c en faites une ma- 
ilicie de pâte , mêlez-y de la fa- 
rine de lin pour i'épaifïr en 
faites un cataplalmç iux de la 
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filaffe que vous appliquerez chau- 
dement fur le Javart : ce mal eft 
commun aux jeunes Chevaux , 6c 
pour les guérir , Us drogues lui- 
vantes y (ont encore merveille u- 
fes ; fçavoir , l’huile vieille , le 
beurre , les grailles de la Volaille , 
de Porc • la moelle de Cerf , de 
Bceo f , & on fait de l’une ou l’au- 
tre de ci s drogues des compofcz 
avec farne de f. igle ou mie de 
pain : on fe le rt encore heureufe- 
mmt pour cela du Viacbjloti ou du 
Btifihcmr.. 

Qjnnt au 'Jétvart nerveux , qui 
cft plus dangereux que le précè- 
dent > à caulc qu’il ne peut venir 
à matuÿté étant trop enfoncé 
fous le nerf qui empêche l’effcc 
du remede : on met diffus l’im- 
micllcure blanche ; voje^ lu- 
MlLLEURE , à laquelle on ajoute 
de la therebentine & de la farine 
de lin j on cnvclope tout le pa- 
turon avec cette compofition , 6c 
on charge la jambe jufqu’au haut 
avec de la lie de vin rouge toute 
froide ; clic empêche la chute des 
humeurs. 

S’il y a apparence que le Javart 
veuille venir à matière en quelque 
endroit , il faut y donner adroite- 
ment huit ou dix boutons de feu 
tout autour & percer le cuir , puis 
froter un plumaccau de balilicum 6c 
le mettre dedans. La jambe doit 
toûjours être chargée avec la lie de 
vin : on continue à panfer ainfi le 
Cheval jufqu’à ce que l'efcarrc des 
boutons de feu fou tombée. Si 
par liazard la peau le détache de la 
chair d'un bouton à l'autre , & que 
la matière vienne en trop grarde 
abondance , il faudra quitter l’cm- 
miclluirc 6c le fervir du remede qui 
fuit. 

Prenez une livre ou deux de 
therebentine 
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therebentine commune, méttîz- 
U dans un pot , & la faites chauf- 
fer en la remuant peu à peu avec 
une fpatule de bois ; aoûtez y de 
la fuye de cheminée fott fine pour 
l'épaiffir', en remuant toujours 
auprès d’un petit feu le tout 
étant réduit en onguent , lavez 
Tout le mal du Cheval avec de 
l’eau de vie & y appliquez chau- 
dement de ce remede fur de la 
filaffe. 11 faut toutes les fois qu’on 
fait chauffer ce reftrinâif, le re- 
inuer , autrement il fe met tout 
en grumeaux. 

La nourriture d’un Cheval at- 
teint d’un Javart nerveux fera de 
fon mouillé , point d’avoine. Au 
lieu du premier remede , on pour- 
ra fe fervir de celui qui fuit ; il 
eft bon potrr la fécondé tfftet d« 
f avares nerveux. 

Prenez beurre frais & huile 
d’olive , de chacun quatre onces 
faites les chauffer avec demi livre 
'd’eau commune , ajoùtez-y deux 
•onces de farine de lin ; cuifez le 
•tout comme pour de la boüillie, 
& y mélezfur la fin de la cuiC- 
fon , deux onces de fiente de Pi- 
geon pulvetisée. Appliquez chau- 
dement ce remede fur le Javart. 
S'il n’opere pas allez^ 

Prenez du pas d’Afne ou tuffi- 
lage , ozeille ordinaire & des mau- 
ves , de chacun une poignée ; 
faites-les cuire fous 1a cendre : 
étant cuites, pilez- les & les mê- 
lez avec heure fallé, enfuite ap- 
pliquez le tout chaudement fuc 
le Javart, il fera forrir le bour- 
billon. Si ce remede neréüfTu pas, 
faites ce qui fuit. 

Vous ferez cuire quatre oignons 
de Lis fous la cendre , vous les 
pilerez & y ajouterez de la graine 
de Poule . & de Porc trois onces , 
Terne 11. 
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deux onces d’huile de lin , deux 
jaunes d’eeufs durs , mêlez bien 
le tout dans un mortier , & tn 
appliquez fur le Javart chaude- 
ment avec de la filalfe & une en- 
veloppe ; chargez toujours la 
jatnbe du Cheval, comme on' a 
dit , & quand la chair fera ve- 
nue belle & nette , frotez la de 
fuc d'éclaire , & en liez le marc 
par delîus , ou bien mettez-y du 
charbon pilé ou de la coupetofe 
brûlée. Il y en a qui lavent la 
playe avec de l'eau de vie ou de 
l’urine, & qui la poudrent avec 
de l’écaille d’Huîcre calcinée. 

Si 1a playe que le Javart a fait 
lotfque le bourbillon eft forti , 
s’eft ouverte extrêmement, onia 
peut mondrfier avec de l’opium, 
puis la defsécher avec l'onguent 
Martiarmm , ou bien avec une 
compofition de miel , verd de gris, 
efprit de vin , & farine , dont on 
fait un onguent. 

Reftc à traiter des Javartj ner- 
veux de U troifiéme ejfpect. Pour y 
réüffir , il faut faigner du cou le 
Cheval qui en eft arteint , le fuf- 
pendre afin qu’il ne -s’appuye 
point fur fa jambe malade ,& lui 
faire bonne litière. On y applique 
l'emmiellure blanche , on charge 
la jambe comme on a dit , & on 
applique le feu aiufi qu'il a été 
, marqué. • 

Ces fortes de Javarts donnent 
la fièvre au Cheval , lodégoûtenr, 
- & le font fouvent mourir, fi on 
n’en prend bien du foin , leur 
donnant fouvent de bons lave- 
mens avec polycrcfle, les nonr- 
rilfant avec la corne , & les ab- 
breuvant avec! de l'eau blanche. 
Le fon mouillé mêlé de deux on- 
ces de foye d’antimoine eft très- 
bon pour les ateintes de ces Ja- 
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varts. Il faut lui donner le Ieii< 
demain une once de poudre cor- 
diale dans du fon mouillé, puis 
le troiüéme jour ne lui rien don- 
ner. 

Quant à la maniéré de panier 
ce Javart nerveux, avec l’incidom 
qu’on fait avec un couteau de feu , . 
lorfque la fonde va droit à l’os ,, 
ou meme en montant fans péné- 
trer dans les tendons ou dans le- 
boulet même, & que l’ouvertu- 
re eft en état , on confîdere s’il n’y 
a point d’autre fond , pour y péné- 
trer encore : enfuite on y met de 
l’huile de Laurier , & de la filiaile 
par delïus ; on laide ainiî le mal 
pendant deux jours , puis on y re- 
met de l’huile , & on continue de 
la force, après quoi on met un 
mondicatif ; voje ^ Onguent 
pour les Javatts. Payons au "Javart 
tricorne. 

Ce mal eft aifé à connoître , & 
difficile à guérir. U faut fonder 
le trou pour fçavoir ou le mal pé- 
nétré. S’il entre bien avant dans la 
corne & fous la couronne, le quar- 
tier qui eft au deftbus de l’enflure- 
fe deiséche & fe ferre , Sc fouvent 
le Cheval en boitte fort bas. Plus 
les Javarts font profonds , plus la. 
guerifon en eft difficile. 

Il y a deux voyes par ort on 
peuc parvenir à la guerifon du. 
Javart encorné : l’une par le feu , 
& l’autre avec le raidir & les 
cauftics.. La derniere méthode fe 
pratique lorfque le Javart eft in- 
vétéré i car pour lors il faut cou- 
per jufqu'à ce qu'on voye le 
fond du mal , car fans cela , lorf- 
qu’on croit le Javart encorné gué- 
ri , le Chev al recommence à boit- 
ter plus qu’auparavant. S’il n’y a 

E oint de fond , & que le Cheval 
oitte b eaucoop , c’eft ligne qu’il 
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y a quelque bout de tendon dé- 
gâté , & que l’incifion n’a pas été 
allez profonde au long de la cou- 
ronne , tirant vers la pince , pouc' 
embraller tout le tendon gâté;, 
c’eft pourquoi il faut recommen- 
cer à fonder comme auparavant, . 
& mettte dedans de l’huile de 
Laurier , puis au bout de trois- 
jours , une compolition de the- 
rebentine, miel & rare, chauffiez; 
& mêlez enfemble jufqu’à ce que 
les efearres foient tombez, après - 
quoi l’eau de vie feule achèvera 
de guérir les playçs , comme on a : 
dit. 

Souvent U corne qui eft au def- 
fous de la playe fe détache , ferre 
la chair vive, & fait boitter le 
Cheval fur la lia de la guerifon. 
Cela étant, coupez cette corne, 
defséchez les chairs, & empêchez 
qu’elles ne foient meurtries par la 
corne qui eft dure , & s’il relie 
quelque playe fur la couronne , . 
on la defséchera avec un onguent 
fait exprès ; s/otc^Onguent pour 
defsècber les playes fur la couronne. 

On guérit auffi les Javarts en- 
cornez avec le feu.Les Maréchaux 
içavent comment cela fe fait. En- 
fuite on met fur tout le mal l’on- 
guent avec therebentine , miel & 
tare, comme on l’a déjà dit. Quand 
le Cheval ne boittera plus , Sc 
qu’il n'y aura plus que la playe,. 
on mettra delTus un bon onguent. 
Si la chair n’eft pas belle , il faut 
la toucher avec l'eau vulnérai- 
re. 

JAVELLE, terme d’Agriculiure,, 
qui lîgn’fie du bled abattu , qu’on 
laide quelques jours fur la terre 
en petits tas pour le sécher > avant 
qu’on le mette en geibe. Il faut 
trois ou quatre Javelles de bled 
pour faire une geibe, & prendre 
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garde d’en mettre tous les épis 

d’un côté. 

[ Javiu.1 , [picarum fafcis ] 

* Javelle, le dit auifi des petits fagots 
de fatment liez avec de l’ofier : on 
en voit beaucoup dans les pays 
vignobles. Il n’eft rien de plus 
commode que les Javelles pour 
allumer promptement du feu, 
chauffer du linge, & faire quel- 
que fricadce , ou cuire quelque 
chofe dans une chaudière ou un 
chaudron fur le feu. La flâme en 
eft claire , & fait peu de fumée. 
Dans le tems de la taille des. Vi- 

Î jnes , on amalle foigneufement 
es Javelles de fatment : ce font 
ordinairement des femmes qui 
font ce travail qui s’appelle far- 
mertter. Il y a de grofles & de pe- 
tites Javelles , félon l’ufage des 
lieux. 

J J a ville de Sarment , S arment or um ma- 
nipulai. ] 

JAVELLER, terme d’Agriculture-, 
c’eft mettre le bled fur terre, & le 
difpofer en Javelles pour le faire 
sécher. Quand le tems eft humi- 
de , le bled eft long-rems en javel- 
les. Le bled , quand il eft mouille , 
eft fujet à fe gâter dans l’épi, 
f Javeiler du Bled ou du Sarment , /pi— 
eut ou [armenta in manipules comporte- 

Tf J 
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J F.T , terme d’Agriculture , qui fe 
dit de ce que la nature pouife, 
dans les Arbres & dans les Plan- 
tes. Il y a de bons & de mauvais 
jets : on ébourgeonne ceux-ci fur 
les Arbres Fruitiers ; voye ^ Es- 
3 Ot! A G SON N ER i & on laillC les 
premiers pour -les tailler l'année 
fui vante ,• félon les réglés du Jar- 
dinage- On émonde les autres jets 
qui croiftent fur les arbres qui fer- 
ment d'ornemens aux Jardins , ou 
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on les élague félon qu’ils font plus 
ou moins gros. 

[jJst d‘ Arbre , Surculus , Quint. J ir de 
Vigne , Surculus •vitipHcus , Car. ou 
propa&o , Plin. ] 

, fe dit aulli des Abeilles qui 
font une ou deux fois par an un 
nouvel cflaim , qu'on met dans de 
nouvelles ruches ; voyez. Mou- 
ches a Miel. 

[ Jet , Examen , Virg. ] 

* Jet , en terme Hydraulique, fe dit 
aufli du mouvement des eaux qui 
font élevées en l’air. Voilà, dit- 
on , de beaux Jets d’eau. Les Ger- 
bes d’eau font compofées de plu- 
sieurs Jets d’eau * & les Jets 
d'eau lont plus ou moins gros , 
qu’ils ont d’eau à dcpenfer. 
Un Jet d’eau pour être beau 
doit ctte raifonnablement gros. 
Quand il eft trop petit ce n’eft 
qu’une piffotiere qui n’eft bonne 
que dans de petits Jardins de 
Bourgeois. Il vaut mieux avoir 
une eau plane , qu’un Jet d’eau 
qui ne jette que comme un filer. 
Pour faire un Jet d’eau, il faut 
avoir une bonne fource , pour 
en conduire l'eau dans un réfer- 
voir , puis delà dans un ballin fait 
exprès , par le moyen de plufieurs 
tuyaux ; voyez, à Bassin Si à 
Tuyaux, comment cela fe pra- 
tique. 

[ J it d'Eau ajaa in [ultime [aliens. ] 

* Jet , en terme de Fauconnerie » 
s’entend d’une petite entrave ou 
cep qu’on met au pied de l’oi- 
feau , ou de l’attache d’envoi ou 
de retenue d’un Oifeau de ptoye. 

[ Jet , compes. ] 

JETTER, en terme d’Agriculture; 
on dit que les Arbres jettent , 
lorfqu’ils pouftcnt des bourgeons , 
qu’ils jettent beaucoup de bois, 
quand ils font toufus. C’eft au 
l’rintems que les Arbres coru- 
E ij 
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meneent a jetter, & continuent 
ainfi jufqu’a l’Hiver que U sève 
pour lors dans un mouvement 
très- lent ne peut tien pouffer au 
dehors. Les Arbres jettent plut 
les un; que les autres, félon qu'ils 
ont plus ou moins de force ; ce 
qui dépend de la nature de l’ar- 
bre , du terrain plus ou moins bon 
ou des foins plus ou moins grands 
qu’on a pris à les cultiver. 

I Jette» , frofundtrt furculoi , Cohtm. 
s'entend proprement des Arbres , St ftl— 
mitti , des Vignes. ] 

* 7 etter , fe dit encore à- l’égard des 

Mouches à miel ; on dit qu'elles 
jettent, quand d’un vieux eflaim 
il en fort un de nouvelles Mou- 
ches. On adit à Mouches à Miel, 
tout ce qu'il y a à remarquer Ht- 
deffu» ; voyez.-y 

{ J ETisjt en ce feus , txominan , Colum. ] 

* Jetter : on dit en terme de Vene- 

i rie, qu'un Cerf , jette fa tête , lors- 
qu'il mue, que fon bois tombe, 
ce qui lui arrive en Février ou en 
Mars ; voyez.. Cerï , ce qui a été 
dit à ce lujet. 

* Jetter : on dit en Fauconnerie, 
jetter l’Oifea» dn poinjr , quand on 
donne I’Oifeau après la pioye qui 
fuit. Il faut voir à Fauconnerie, 
ce qu’il faut obferver dans cette- 
occafion. 

f J itt er rOifeau, Actifitrem tmitttrt. J 

JETTON, en Agriculture, fe dit 
à l'égard des Abeilles ; & un Jet- 

‘ ton d'Abeilles, eft un effaim de 
jeunes Mouches qui fe renouvel- 
lent & fartent des Ruches ; vojeT^ 
Mouches à Miel , où l’on a dit 
tout ce qui eft à faite en cette oc- 
calion. 

I JiTTOjtd' Abeilles , £ ***** Afin». ] • 
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I F , AtbrHTeau qui eft toû jours-, 
verd ; il fe multiplie de graine»- 
& de marcottes. Dans le premier 
cas , on choifit un endroit de terre- 
qu’on a foin de bien ameublir,. 
& fur lequel on dreffe des plan- 
ches , puis on fente la graine d’If 
à plein champ qu’on couvre auf- 
fi-tôt de terre. 

Il y en a qui avant que de- la» 
femer la mettent tremper dans 
l’eau, & l’y taillent juiqu’à ce 
' qu’elle fe gonfle ; elle en leve 
plutôt. Quand ces petits plants 
paroiffent , on a foin de les ar-- 
rofer pendant l’Eté & de les far- 
der. Ils acquièrent dans deux 
ans allez de force pour être tranf- 
plantez. Voilà déjà la première 
efpece de Pépinière pour élever 
des Ifs , après quoi on les plante 
dans un autre endroit, qui eft en- 
core une autre Pépinière , & on 
les y efpace de deux pieds éloi- 
gnez l’un de l’autre. C’eft dans le 
mois de Mars qu’on fait ce tra- 
vail. 

A mefure que les Ifs croiffenr, 
on foigne à les labourer de tenta 
en tems Se à les arrofer ; ils re« 
lient en cet état pendant quatre 
ou cinq ans , & on s’en fert après 
pour les mettre dans- les Jardins 
d’ornement. 

L’If eft un des plus beaux An 
briffeaux verds. Il croît auffi hauc 
& auflî bas qu’on veut : il eft fuf- 
ccptible de plulieurs formes diffe- 
rente à l’aide des cifeaux de Jar- 
dinier ; ce n’eft pas qu’aujour- 
d’hui la plus grande mode eft de 
tenir les Ifs bas & en-pyramides. 
Cet Arbriffeau a le bois fort dur ; 
fon fciiillage très -garni Se d’un 
verd foncé. 11 eft propre à fakc 
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des PalilTades & à omet des p'at- 
tes bandes de Parterres : on en 
fait aufli de grandes allées. 

[ Ir, Taxus , Plin. Charlé- Etienne s’eft. 
fervi de ce mot Latin mal i propos lorf- 
qu’il l’a employé pout lignifier le Lau- 
rier d'Alixandni Plucarque prétend 
que l'ombre de 1 7/eft mortelle lorfqu’oa 
y dort. J 

1 N 

I NCULTE , terme d’Agriculture, 
qui fe dit des terres en friche , & 
qu’on a négligées depuis long : 
tems. 

flNCUlTl, inciiltui , Cicer. ] 

J O 

J ONC , herbe qui croît dans les 
marais. On ne fait point de cas 
du Jonc pour dé l’herbe , parce 

S ue le bétail nr’-en mange poinr. 

eft une certaine efpece de Jonc 
dont on fait des paniers , des cor- 
beilles , & des nattes, ainfi qu’il 
nous en vient d’Hollande. On fe 
fert de petit "Jonc pour palifTer les 
nouveaux jets que les Arbres en 
. efpalier ont poufsé depuis le Prin- 
tems jufqu’à la Saint Jean ; c’eft 
en ce tems que ce travail fe fait. 
On fait encore des C abats de Jonc, 
dans lefqueJs on envoyé des Fi- 
gues. U y a les Balais de Jonc , dont 
on fe fett pour balayer la maifon 
voilà à quoi toute l’utilité du 
Jonc fe réduit. 

f Jonc , Juncus , Virg Fcftas parle d’u- 
ne efpccc de Jonc, dont on fait des 
chandelles qui éclairent fort bien Les 
Navires des Chinois n’ont que des voi- 
les de Jonc. Il y a eu dés Peuples qui 
« ne s’habilloicnt que de Jor o Cm. ù. y •• 
(.ll.J 

JONCHE’E , en Agriculture , fe 
dit d’un fromage de lait fraîche- 
. ment caillé 8r égoCké dans des pea 
tits paniers d’Olîer ou de Jonc. 
tJoacHi’a, Juntata. ] 
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JONQUILLE , plante qu’on culti- 
ve dans les Jardins t & qui porte 
des fleurs odoriférantes. C’efl fé- 
lon quelques-uns une efpéce de 
Narcilfe , dont il y a plufleurs 
fortes ; fçavoir , la grande Jon- 
quille , à fleur jaune : la Jonquille 
d’ E [pagne ; elle a le godet rond , 
la fleur de même , & fleurit au 
Printems. La petite Jonquille Jim- 
pic ; l’odeur en eft fort agréable & 
approche fort de celle du Jafmin. 
11 y a une autre petite Jonquille , 
ui eft fans odeur. La Jonquille 
‘udutomne > amfi appellée parce 
u’elle fleurit en cette faifon. La 
onquille au calice jaune ; cette va- 
riété la fait différer des autres : Sc 
la Jonquille à jleur pâle ; elle tire 
für la couleur de fouffre , & fleurit 
au mois d’ Avril. 

La Jonquille generalement par- 
lant le perpétue de femence, maïs' 
plus promptement, par bulbes ou 
oignons , c’eft à quoi il faut s’arrê- 
ter : elle veut une terre de Jardin 
bien fubftanticlle > poinr humide,. 
& couverte d’un peu de terreau.. 

On plante les oignons de Jon- 
quilles en plattes bandes ou au- 
tres compartimens découpez, de 
Parterres , & fe gouvernent com- 
me les Narcifles ;,il faut les en- 
foncer quatre do'gts en terre. La 
petite Jonquille a feuille de Jonc, 
la Jonquille blanche, & la pâle, 
fe plaçent mieux en pots à caufe 
qu'il eft aifé de les ôter du grand 
Soleil qui les altéré. 

Lorfqn’on remarque que la 
rerre où font les Jonquilles eft un 
peu sèche , il faut l’arrofer : on ne 
déplarte point les Jonquilles que 
pour ô»er les radicules qui y font 
attachées , Sc on ne les a pas p!û- 
tôt tirées de terre, qu’il faut les-, 
y remettre incontinent, i .. 
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[ JoN<*Oh.li, Narcijfui Ibtru j] 

J O U 

JOUG , en Agticulture, eft un pieu 
de bois qui fert à atteler les 
Bœufs à la charette ou à la char- 
me ; voyez, de quel bois on fait les 
Jougs a l’Article du Commerce 
du Bois.: on attache les Jougs aux 
cornes des Bœufs ou des Vaches 
dont on fe fett pour labourer ou 
pour charrier, avec des litières au 
lieu de cordes , faifant enforte 
qu'il pofe fur le front , parce qu’a- 
lors ces animaux en traînent 
mieux leurs hacnois aufquels ils 
font attelez. 

• [ Joue, Jagum , Cblum. Les Romains 
faifoient pafl'er fous le joog les ennemis 
qu’ils avoienc vaincus , ce qui te oit tenu 
à grande infamie. Après cela ils les trai- 
.toient humainement k les renrojoient 
dans leurs maifonS. ] 

JOURNAL, en Agriculture, eft 
une mefure de terre qu'on peut 
labourer en un jour. En plufieurs 
endroits on donne les terres par 
Journal au lieu d’arpent. Le Jour- 
nal fe divife en 900. toifes quar- 
rces ou en 100. perches quarrees 
valant trois toifes , ou 18. ou 10. 
ou ta. pieds, y en ayant de trois 
foitcs , grande , moyenne , ou pe- 
tite. Ainlï li on melure le Journal 
avec la perche , il faut toujours 
fpccifier le nombre des pieds qu’el- 
le contient pour éviter l’erreur, & 
tout cela fe réglé félon l’ufage des 
pays. 

J Jou rn ac , Jugera m. ] 

JOURNt’E , en terme d’Agricul- 
ture , lignifie le travail qu'on fait 
par jour. Il n’eft rien tel en fait de 
travaux des champs que les Jour- 
nées du Piintems , d'Eté ou d’ Au- 
tomne. Les Journées d'Hyvcr 
font très- courtes ; cependant il y 
a des travaux dans l’Agriculture 
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& dans le Jardinage, qui ne petu 
vent fe faire qu’en cette faifon. 
Les journées d’Hyver pour les ou- 
vriers durent depuis fe jour juf- 
qu’à la nuit , & dans un autre 
tems depuis cinq heures du matin 
jufqu'à fept heures du foir. Les 
Jardiniers ont deux repas dans la 
journée , le premier à neuf heu- 
res du matin, & le fécond depuis 
deux heures jufqu’à trois. 

[ Jou rn i’i , diurnus labor , Cicer. Optra, 
Col um. j 

* Journée , gens de Journée , ceux 
qui travaillent aux champs ou aux 
Jardins. Il y a bien de la diffé- 
rence entre les gens de Journée 
qui travaillent pour eux - memes 
d’avec ceux qui travaillent pour 
les particuliers. Les premiers deC* 
fervent leurs Journées parfaites 
ment bien , au lieu que les autres 
vont lentement pour faire durer 
l'ouvrage ôc ne fe point fatiguer; 
c’eft pourquoi il y faut veiller de 
prés , autrement on y cil bien 
trompé. Pour uu bon nomme de 
Journée il y en a quatre mauvais ; 
auflï la plupart des gens bien fen- 
fez, lorfqu’ils ont de grands ou- 
vrages à faire , les donnent à 1s 
tâche. 

[ Journi’ 1 , homme de Journée , Optra- 
rius , Plin. O fer a , Hor. ] 

* Journée , paye qu’on donne par 
jour ; elle eft plus ou moins con- 
iiderable que les jours font plus 
ou moins grands , que les ouvra- 
ges font plus ou moins de confe- 
quence , 8c que les ouvriers font 
plus ou m tins entendus. 

J Journe'c , en ce fens , mercei diurnt 
ou diurnum fretium , Ciccr. J 

I R 

I RIS, plante qui porte une fleur, 
& qu’on cultive dans les Jardins. 
Il y a tant d’efpeces d’iris , qu’à 
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E einepeuc-on en faire le dénom- 
rement. Les plus rares font Y Iris 
bulbeux , qui eft de deux fortes ; 
Y Iris bulbeux à larges feuilles , SC 
l’autre qui les a petites ; & fous 
l’Iris bulbeux à larges feuilles , on 
comprend Y Iris à petite tige,Sc de 
couleur rouge. Il y en a un autre 
qui eft bleu & un autre qui eft 
blanc. Ils font tous d’égale hau- 
teur. 

Et parmiles Iris bulbeux à peti- 
tes feuilles > il y en a un à plufieurs 
couleurs qui eft tres-beau. Il y a 
le grand Iris jaune , & celui qui eft 
fans odeur , ainfî qu’un autre de 
- meme couleur , mais qui eft plus 
petit. Il y a Virés bleu , le rouge , 
Sc un autre qui eft rouge Sc violer. 

Outre ces Iris il y en a encore 
d'autres qui tirent leur nom d’où' 
ils ont pris naiftànce , tels font 
l 'Iris dcLufitanie,V Iris de Floren- 
ce , Y Iris étranger , Y Iris deCon- 
ftantinoblcAc petit Iris de Damas, 
Y fris dePerfè, le grand l ris de Da- 
mas , Sc Y Iris d’ ^llemagne.Tous 
ces Iris fe multiplient de graine 
& par les oignons. 

Dans le premier cas , on prend 
cette graine qui fe recueille au 
mois de Juillet , Sc on la feme fur 
planches bien labourées Sc bien 
amandccs , & le plus à claire 
voye qu’il eft poilible & à plein 
champ. Les Iris femez ainfî , 
quand ils font bulbeux , ne don- 
nent leurs fleurs qu'au bout dç 
quatre ans , au lieu qu'on en peut 
attendre de ceux qui ne le font 
pas dés la fécondé année ;& juf- 
qu’à ce que ces Iris nous donnent 
des fleurs , il ne faut pas les négli- 
gé- 

L’Iris bulbeux demande une 
terre legere , & veut être mis 
trois doigts avant en terre & à pa- 
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reille diiUnce cloigué l’un de 
l’autre. Le Soleil ne convient gue- 
res aux Iris bulbeux, au lieu que 
les autres s’y plaifent beaucoup. 

Le véritable tems de planter 
les Iris eft Air la fin du mois de 
Juillet, Sc jamais que trois ans 
apiès qu'ils ont été femez : on les 
replante au mois de Septembre. 
11 y a des Iris qui n’ont point de 
graine ; ceux-la fe multiplient de 
racines qu’on éclatte, Sc qu’on 
plante en Mars. 

L'Iris de Perfe veut beaucoup 
de Soleil , & on obfervera à l’é- 
gard des Iris bulbeux , de bien 
écarter leurs racines en les plan- 
tant, Sc de ne les point rompre 
quand on les déplante. Voici de 
certains termes dont on fe fert 
en parlant des Iris bulbeux,. 
& pour cela il eft bon de fea- 
voir que ces Iris ont neuf feuil- 
les à chaque fleur, que les extre- 
mitez de celles qui font pendan- 
tes s’appellent mimons , que celles 
.qui s’elevent en haut fe nomment 
langues , Sc que les trois autres 
qui font droites & élevées au del- 
fus des autres font dites ctendarts 
ou voiles. 

[ la i» , Iris Iln’y a que lesdirerfcs épi. - 
theies Latines qu'on peut leur douces' 
qui les diitieguent. J 

I S 

I SSUE, terme de CoHine ou- de 
Boucherie ; c’eft la petite oye, 
les extremitez ou les tripes de 
quelques animaux; Les Bouchers 
donnent à leurs chalands des lf-- 
fucs pour le pardeflus , comme 
tête , fraife , Sc pieds de Veau. 

[ Issus , es -tréma animnlium iustftiua. J 

J U 

Ï UCHER , fe dit des Volailles qoi- 
fe mettent la nuit fur une perche 
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ou fur quelque branche pour dor- 
mir. Les Oyes ni les Cannes ne 
juchent point , elles couchent ac- 
croupies à terre. 

[ Juches. , infiirre Colum. ] 

JUCHOIR, endroit dans le Pou- 
lailler ou les Poules juchent. Le 

J uchoir ordinairement eft con- 
ruir avec des perches enclavées 
par les deux bouts dans le mur ou 
attachées avec des ofiers ï d’autres 
perches posées droites ou foute- 
nucs en deiïous par des chevilles 
de bois. La première maniéré eft 
la meilleure, la plus folide , & 
celle par confequent qui dure le 
plus. La fécondé eft fujette à fe 
déranger ; tellement que fi on ne 
■foigne à raccommoder les perches 
avec de nouvel ofier, le juchoir 
tombe en ruine. Quant à la troi- 
ficme efpece de Juchoir, elle peut 
durer un peu de tems , mais elle 
ne vaut pas la première. 

‘J JucHom , ferticà in jaibus Avis cer- 
tain in fi iint. ] 

J U j 

JUJUBE, menu fruit qui reflemble 
à la Cornoüille ; il eft blanc ou 
rouge. On cueille les Jujubes fur 
la fin du mois de Septembre lorf- 
qu’ elles fon mûres. Ce fruit fe 
mange pendant quelque tems , & 
fe confcrve dans un lieu fec. 

[ JuiCBi, Zijifnm. Colum. ] 
JUJUBIER, arbre qui porte des 
Jujubes. Il eft plus petit que le 
Prunier, fon écorce eft raboteufe 
Sc prefque femblable à celle de la 
Vigne, fon bois eft épineux, fes 
feuilles nailfent alternativement , 
elles font longues , fermes & un 
peu dentelées tout au tour. 

Cet Aibre n’exige pas bien des 
foins , il croît alTez naturellement, 
& fe multiplie de fcmence en 
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Pépinière. Toute terre lui eft proJ 
pre, quand elle eft bien meuble 
& bien expofée au Soleil. La 
marne eft merveilleufe pour la 
fécondité du Jujubier. On le firme 
au mois d’Oclobre , & pour en 
avancer La végétation, il faut en 
faire tremper dans l’eau , puis la 
•femer en rayons profonds d'en- 
viron trois doigts, & tirez au 
cordeau fur une planche. Quand 
les Jujubiers font levez , il faut 
foigneufement les farder & les 
arrofer. 

Et lorfqu’ils font allez forts 
pour être mis en place, on les 
plante au mois d’O&obre ou de 
Novembre , en quelque endroit 
dérobé d’un Parc ou autre grand 
Jardin où il y a des Bofquets covu 
verts. 

[JimjIUR , Ziÿfhus.] , 

J U L 

JULIENE , terme de Cuifine, qui 
fe dit d’un Potage de conféquence 
qui fe fait en cette maniéré. 

On fait rôtir à moitié une éclan- 
che de Mouton , on la dégraiffe 
bien , on en ôte la peau 5 étant 
rôtie, on la met dans une mar- 
mite grande à proportion , pour 
qu’il y ait du boüillon pour le 
Potage. Mettez enfemble un bon 
morceau de tranche de Boeuf, de 
xoüelle de Veau , un Chapon, 
quelques racines , & oignon pi- 
qué de clous de gérofle ; faites 
cuire tout cela longtems afin qoe 
■votre boüillon foit bien nourri ; 
ayez dans un autre petit pot trois 
ou quatre paquets d’afperges, un 
peu d’ofeille coupée & du cer- 
feuil : laillez-le bien cuire avec du 
boüillon de la grande marmite, 
dtefiez vos croûtes après cela, 
faites- les micouaer , & arrangez 

vos 
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Vos afpcrges fie votre ozeille tout 
autour, & fervez chaudement. 

On fait auffi des Julienes de 
poitrine de Veau > Chapon , Pou* 
larde , Pigeons, Se autres viandes, 
les ayant bien appropriées fie fait 
blanchir. 

JUL1ENE • plante qu'on cultive 
dans les Jardins , fie qui porte une 
fleur fort agréable ; elle vient de 
raine & de boutura. Pour fuivre 
a première méthode > cette grai- 
ne fe feme en planche , en pot » 
dans une terre meuble fie couverte 
d’un bon doigt de terreau. C'eft 
aux mois de Septembre & Octo- 
bre que cela fe fait. 

Quand les Julienes font levées, 
il faut les tenir nettes des méchan- 
tes herbes , fie lorfque le mois de 
Mars eft venu, on les arrofe quand 
on le juge à propos. On feme aul& 
des Julienes fur couches au Prin- 
tems , qui font bonnes à tranf- 
planter lur la fin d’ Avril. Il ne 
faut pas , la première année , at- 
tendre beaucoup de fleurs de cette 
lante » ni efpcrer quelles foient 
icn belles. 

Pour avoir des Julienes de beu-, 
tares , il faut , lorfque les fleurs 
en font paffées.en couper les bran- 
ches tout contre le pied , les ficher 
en terre dans quelque pot , caiffo 
ou baquet , Se les arrofer inconti- 
nent ; cela fait , on les porte à 
l’ombre pendant fept ou huit 
jours pour en faciliter la reprife ; 
enfuite Se lorfque les boutures 
font en état d'être replantées , ce 
qui fe pratique l’anncc fuivante , 
on les met en plattes- bandes ou 
dans des pots. 

On multiplie encore les Julie- 
•nes de plant enraciné : voici com- 
ment cela fe fait- Prenez un pied 
de Jnüene qui ait fait touffe , ce 
Tome II. 
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qui lui arrive au bout de deux ans » 
éclatez-en les tiges après l’avoir 
arraché avec la bêche , & faites en- 
fortc que chaque brin foit garni de 
racines. 

Après cela , reprenez ces plans 
pied i pied fie les plantez au plan- 
toir en plattes- bandes ou autres 
compartiment découpez de Parter- 
res , ou bien en pots i arrofez lcs 
auflitôt & les lailfez vcnir,en con- 
tinuant les foins qui leur conviens 
ueut. 

J U M 'j 

JUMELLE: on appelle ainfï les dent 
grottes pièces de bois qui font à 
plomb, qui foûtiennent l’arbre , la 
vis , fie l’écrouc d’un PrefToir. 

JUMENT , la femelle d’un Cheval, 
qu’on nomme aulli Cavale : ou 
appelle Jument Poulinière, celle 
qui porte des Poulains ; voiex. C A» 
Taie , c’eft la même chofe. 

JUS 

JUS , fubftance liquide qu’on tire 
de quelque chofe , foit par la pref- 
fl on , infufïon ou coétion. Nous 
allons parler des Jus dont on fe 
fert en Cuiflne , pour nourrir les 
Potages & les Ragoûts. 

*JusdeC b an* fi gnon s. A prés les avoir 
bien nétoyez , on les met dans 
une cafte rôle avec un morceau de 
lard ou de beurre ; (î c’eft en mai- 
gre , on les foit Affoler fur la 
Draifc jufqu'à ce qu’ils s’attachent 
au fond du badin : étant bien roux, 
mettez- y un peu de farine , Sc 
les faites encore riffoler , après 
quoi vous y mettrez de bon bouil- 
lon fie 1 ôterez de deflus le feu , 
mettant ce jus dans un pot î parc 
aftaifonné de fcl , pour vous ca 
fcivir au befoia. Les Champi- 
F 
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gnons hnctuz menu ou entiers. ufer de meme pour le u s de Ch*~ 

peuvent vous fervir pour des Po- po» > de l eau , Ce autres, 

ta gts ou pour des plats d’Entrées * J us de Chapon. Faitis tomme pour 
ou d’Entrtmets. la Perdrix. On en agit aufli de 

de B irttf. Ayez un morceau de meme pour ic$ jus de Poulardes 

JBœufiôti à labroehc à demi cuit , Bectajjes, & autres oifcaux dont 

coupez le Stic mettez en caflcrole, les Cmtiuicrs ont coutume de tirer 

pu (l'tz-lc à force de main & en li- des jus. 

rez tout le jus. line faut pas le *~]usdc Ae/jfow. Prenez de s Tanches», 
mettre au feu afin qu'il devienne & des Carpes ; limoncz les pre- 

blanc : on l'employé pour nourrir micresSc les coupez tout du long,, 

des Potages ou lier quelques Ra- & écaillez les Carpez i ôtez les 

goùcs, otiies des unes & des autres, & 

>7<i; de l r eau- Coupez une roiiclle mettez ces PoilTons dans une caf- 

de Veau en trois , mcttcz-Ia dans ferolc avec un peu de beurre , fai- 

un pot de terre & le bouchez avec «es les riiibler ; étant cuits , met- 

Ion couvercle à pâte , de maniéré tez-y un peu de farine que vous 
qu'il n'y entre point d’air , vous . ferez encore riiibler avec le rtftc, , 
le mettez fur un peu de feu envi- & enluitc du boüilon de purée 

ron deux heures de te ms ,& votre ou autre, qui foit maigre : pallcz 

jus fera fait pour vous en fervir où le tout dans un linge & le preffez 

il eft marqué. On peut en agir de bien , aflaifonnez le de fel & poi- 

mê me à l'égard du jus de Mouton vre , & vous en fervez pour tous 

& de Bœuf. vos Potages, pour vos Entrées & 

IPjusde Perdrix. Faites- la rôtir â de- Entremets de PoilTon. 
mi ; étant cuite , preflcz-la pour [ Jos,S'wtc*<.] J 
en tirer le jus : on peut aulü en _ 
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rue , la bêche , la main , la houe» 
]a pioche , & la cerfoiicttc ; 6e 
•comme les labours regardent les 
terres , les Jardins , 6c les Vi- 
gnes , il faut voir à chacun de ces 
mots , quand & comment ils s y 
font , & combien il en faut. Voici 
néanmoins quelques particulari- 
tcz fur les labours» qu’il eft bon de 
fçavoir. 

Pour labourer comme il —faut 
une terre où il y a dcS Arbres , il 
fautenconnoîtrc la qualité. Si ci le 
eft féche ou fableulc , il n’y fiuc 
donner que trois labours après 
une petite pluye ou lorfquc le 
tems eft couvert , & une terre hu- 
mide 6c gralf: demande au con- 
traire du moins quatre labours 
par an , par un tems chaud & fcc , 
& cela de mois en mois à com- 
mencer en Avril > & cous les detix 
mois feulement dans les premiè- 
res. Qu’on fe donne bien de gar- 
de de labourer les terres que ! le 


fruit ne fort noué & même gros 
d’un pouce. 

[ Labour , Ara tin. J 

LABuUÎvAbLt» terme d’AgricuI- 
turc , terre qu’on pcuclabourrron 
qu’on laboure. Il y des terres 
labourables & d’autres qui ne le 
font pas ; telles que font les terres 
de fablon & celles où il y a trop 
de pierres Sc où la charrue ne peut 
pas entrer •• on appelle ces tcrics 
d-s champs inutiles. 

[ Labourable , Te ne* labourables, Ar «- 
ttents , Cicer. ] 

LABUUKACjE , terme d’AgricuI- 
ture , cft faction par laquelle on 
remue les terres , & on les cultive 
pour leur faire produire toutes 
fortes de grains. Ce mot de La- 
bourage veut dire aufli l'Agricul- 
ture en general. Il y en a qui fe 
fervent du mot de Labourage », le 
confondant avec celui de Labour» 
car pour marquer qu’une terre a 
été labourée une fois ». ilsdilent 
cette terre a d j* eu un laboura- 
ge , ne prenant pas garde que Itt- 
bntraâe lignifie une certaine quan- 
tité de terres labourables ou fac- 
tion de labourer , Si non pas le 
remuement qu’otï en fait lotf- 
qu’on les cultive. On dit d’ordi- 
■naire qu’une. J erre , un Domaine» 
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une Ferme > ou une Métairie , a 
le labourage de deux ou trois 
charrues. 

[ Labourage , a&ton de labourer , A re - 
tio. Dans le fécond Cens , quidam nume- 
rus arabilium. Ec dans le troificme fem , 
Agriculture. ] 

LABOURER» terme d’AgricuIta- 
rc , qui lignifie remuer la terre 
avec quelque inftrumenc pour la 
rendre féconde ; & pour repren- 
dre le mot de labour avec celui de 
labourer on va là-deffiis établir- 
quelques maximes qui doivent 
faire plailir aux curieux. 

i°. line faut jamais laiffer écou- 
ler la faifon de labourer les terres 
ni trop fe prefTcr de le faire ; ces 
deux extremitez leur font préju- 
diciables , au lieu que prenant 
Ion tems à propos , c’eft les met- 
tre en bon gueret. 

a 0 . On le gardera bien de la- 
bourer une terre quand elle cfl 
trop féchc ou trop humide : outre 
quelle donne ainfi trop de peine , 
c'eft qu'elle ne s’ameublit jamais 
bien. 

} # . On ncs'avifera point de la- 
bourer une terre quand il gele ou 
qu'il y a delà neige : on ne peut 
rien attendre d'avantageux d’un 
labour de cette nature. 

4 °. Tout homme qui fe mêle 
de labourage doit connoître la 
nature & le temperamment de fa 
terre afin d’y proportionner les 
labours , une terre dont le fond cfl 
heureux demandant un labour 
plus profond que celle qui' a 
moins de bonne terre. 

}•: Il faut diftinguer les terres 
aufquelles on veut donner plus de 
trois façons , & les terres grades , 
les fortes > & les terres novalles 
n'en valent que mieux dans les 
Somment trac ns d'avoir quatre 
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à cinq labours : il fuflit de troi* 
pour les terres lcgcres , pierreufes 
ou fâblonncufcs. 

6°. Jamais le premier labour 
d’une terre ne doit être fi profond, 
que le fécond > 6e le fécond autant 
que le troifiéme. 

Les labours ont leur ufage dif- 
ferents félon les pays. En Langue- 
doc » ils labourent leurs Vignes 
avec la charrue ,• & pour ce qui. 
regarde les terres labourables » on, 
s’eft aufll appliqué â donner dif- 
féremment les labours , parce 
qu’il y a des pays qui veulent 
qu’on les approfondifle plus que 
d’autres , comme nous l’avons 
déjà dit. 

Avant que de femer les terres» 
on leur donne trois & quelquefois 
quatre labours lorfque le fond lé 
demande : on voit même des ter- 
res en avoir jufqu’à cinq. On com- 
mence à labourer les terres pour 
la première fois dés que les Mars 
font Teniez , ce qui s’appelle faire 
U caffaillt des terres : qui eft pour 
l’ordinaire entre Pâques Si la Saint 
Jean. Ce premier labour ne doit 
pas être profond. 

Le fécond labour fe donne aux 
terres lorfqu’aprés le premier on 
voit croître les herbes fur les 
guerets ; c’eft la meilleure mar- 
que fur laquelle on puilTe afleoir 
Ton jugement , pour la fécondé 
façon qui s’appelle biner la terre. 

A prés ce labour » il faut labourer 
la terre pour la troifiéme fois , ce 
qui s'appelle tiercer ou rebiner , 
comme on dit en des pays > & le 
tems de le faire, eft lorfqu’on voit, 
ainfi qu'on l’a déjà dit , que J a 
terre commence â fe couvrir d« 
méchantes herbes. 

On ne fçauroit preferire des 
jrcglcs certaines pour ce qui re- 
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garde la maniéré de labourer la 
terre » chaque pays prefque le fai— 
faut différemment , & conformé- 
ment à la nature & an temperam- 
ment du terroir où il eft fituê. Les 
uns labourent en filions plus ou 
moins larges que les autres , & 
aufli plus ou moins élevez. Les Al- 
lons larges 8c peu élevez convien- 
nent aux terres qui ne font point 
fujettes il s'imbiber d'eau , au lieu 
qu'il faut^illonner hautement & 
en dos d âne dans les terrois oit 
l’eau fe garde long-tems diffus. 

Ces deux differentes natures de 
terre font aufli qu'on leur donne 
en bien des endroits le tToifléme 
labour différemment qu’on ne fait 
en d'autres > car dans les terres 
legeres 8c fablonneufcs , au lieu de 
les labourer pour la troifiéme fois 
à droit fillon > on les prend de tra- 
vers , & on appelle cette façon rra- 
verfer la terre. On peut dire que 
ce labour eff le meilleur qu'on lui 
puiffe donner > n’y laiffant aucun 
défaut après qu'il eff fait, parce 
que tout y eff également remué. 

11 faut bien fe donner de garde 
de traverfer les terres fujettes à 
s’imbiber & â demeurer long teros 
en cet état : l’expericnce a fait 
voir qu’on s’y trouvoit trompé, 
& qu'étant ainfi impofEblc de les 
égoûter , on ne pouvoir y rien fe- 
mer, fi bien qu’il falloir qu'elles 
demeuraffent jufqu’à ce qu’on fc- 
màc les menus grains , outre que 
l’ufage du pays où l'on eft nous 
doit fervir de règles en cela. 

Quant aux labours pour les me- 
nus grains ou les Mars, comme on 
voudra dire , il eff bon de labou- 
Ver les terres qu’on aura moiffon- 
né , lorfque le chaume y eft en- 
core ; c'cft pourquoi on le fait 
avant l’üy ver, & cctu façon s’ap- 
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pelle recajfcr la terre ;c’eft un avan- 
tage de le faire. Le fccond labour 
fe donne â la mi- Février » fi le 
tems permet de femer de l’avoine, 
ou bien au commencement du 
mois de Mars. 

[ Labourer , «rare, Cic. Varr. ] 

LABOUK.LUK. , en Agriculture J 
fignific un homme qui laboure la 
terre avec la charrue. Un Labou- 
reur pour bien faire fon devoir , 
doit être robufte , vigilant , adroit 
à manier la charrue , & fort verfé' 
dans la connoiffance des differens 
genres des terres , afin de leur 
donner à propos les façons qui 
leur conviennent. 11 eft bon qu’unt 
Laboureur foit de haute taille ; ih 
peine moins quand il tient la 
queue de la charrue, que s’il étoit 
petit ; il s’en rend plus maître , 
& par-lâ il prévient bien mieux 
les defauts dans le fquels die tom- 
berait infailliblement , fi on la 
lailloit aller où les Chevaux & les 
Boeufs la traînent : c’eft le fenti-’ 
ment de Columclle , qui ditauffi 
là deffus, qu’un grand homme fc 
laffe moins en labourant la terra 
qu’un petit i parce ajoûte-t-il , 
que le premier n'a pas befoin d’é- 
lever les bras comme l'autre, étant 
une fituation fort incommode. 

Outre les connoiffànccs qu’un 
Laboureur doit avoir de ce qui 
regarde fon travail , il eff encoit 
neceffaire qu’il foit homme de 
reflexion fur l’crconomie du mé- 
nage , qu’il n’entreprenne rien ci 
il voye qu'il n’y ait plus de gain 
que de depenfe. U faut qu’un La- 
boureur aime fes Chevaux & fes 
Bœufs , 8c qu’il les gouverne avec 
foin ; qu’il foit matineux : un La- 
boureur pareffeux n’eff propre à 
rien , la faineantife le rend ma!* 
heureux. Il doit être fourni de 
F iij 
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tous les inftrumens qui font pro- 
pres au labourage , & fe rendre 
un peu ingénieux à en raccom- 
moder quelques-uns au cas qu'ils 
• viennent à fe rompre ; voyez, à 
Outils . quels font ceux dont il 
a befoin. Un Laboureur fe garde- 
ra bi-n (L'être yvtogtn» ( c’eft un 
mal néanmoins dont la plupart 
■ ont bien de la peine à fe garan- 
tir ) ni jureur, ni emporté , de 
maniéré que maltraitant trop les 
Chevaux qu'il con luit , il cft plus 
fouvent plus cheval & plus bru- 
tal qu’eux- mêmes. 

T l aboureur. , Arttor , Cieer. j 
LABYKINTHE , en terme de Jar- 
dinage , cft une picce de Jardin 
d’ornement coupée de divers che- 
mins qui rentrent l’un dans l’au- 
tre & cmbarrallé de détours d’où 
l’on a peine de trouver l'ifTuc , 
.quand on y cft une fois entré. Un 
Labyrinthe fe forme avec de la 
' Charmille. Cet orncmcnc n’cft 
plus gucrcs d’ufage. Il y a encore 
le Labyrinthe de Verfailles. 

J Labyrinthe , Lolyrinthus , V ; rg. II ya 
eu autrefois le Labyrinthe d'hpypte, 
dans lequel étoit enfermé le Minotau- 
re. De.fale à l'imitation des Egyptiens 
en voulut conftruire un dans la Crete, 
oïl croient enferme! tous les jeunes gar- 
çons qu’on envoyoît à Minos comme un 
tt but , & qu'on dilbic que le Minouure 
j dévorait J 

LAC 

I.ACET , piege qu'on tend aux oi- 
feaux & à d autres animaux pour 
les prendre. Il y a plulïcurs fortes 
de Lacets pour cela . & différen- 
tes maniérés de les tendre on ver- 
ra à chaque animal qu’on prend 
a n(i , comment cela fe pratique. 

[ 1 Ae et } L tyueus , Virz. TcmiicuU , ou 
ftdut , Virg j 
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LAIE , femelle d’un Sanglier : oit 
la chaire de même > voyez. San- 
glier. 

[ Lais , Sm ntmoriscultrix , Phœd. J 

LAINE , poil ou corfou qje por- 
tent les Moutons & les Brebis, & 
qu on tire d’eux après qu’on lésa 
tondus. C’eft uu grand profit à la 
campagne , c’eft pourquoi heu- 
reux (ont les climats où l’on peut 
nourrir des troupeaux à laine. La 
hinc cft d’un bon débit, c’eft de 
largeur comptant : on l’employé 
encore à d’autres ufages dans la 
maifon , filée & non filée. Dans 
le premier cas on en ourdit la ci- 
rctaine à la campagne , dont la 
plupart des Payfans s’habillent : 
on en tricote des bas , & lorfqu’el- 
1c n’cft point filée, on la fait car- 
der pour en faire des matelats. On 
ne prétend point ici faire un dé- 
tail de tous les ouvrages eu entre 
la laine , on ne parle feulement 
que de ceux que l’œconomie fait 
fabriquer dans les maifons de cam- 
pagne. Il faut bien foigner de te-’ 

• nir la laine à l’air Si dans un lieu 
propre , crainte que les Mites ne 
s’y mutent. La laine blanche cft 
plus eftimée que la noire. 

[ Laine , Ltna , Ovid. ou Vellut: Les 
Anciens eftiinoient beaucoup les Lai- 
nes de l'Apoüille , & apres celles- là les 
Laines de Milcfie,qui croient des Royau- 
mes où l’on nourridoit beaucoup de 
Brebis. Les premières avoicnr Je poil 
délié & petit. En Afie on falloir bien 
du cas des Laines de Laodicée. Nous 
chinions en Franee les laines d* Angle- 
terre , qui font fort douces au toucfier t 
& des plus fines qu'on employé dai s 
1rs Manufactures. Nous avons en Fran- 
ce les laines du Ber ri qui font a\illi 
fort recherchées. Arifxotc dit que la 
laîre qui vient d'une Brebis ou d’un 
Mouton qui a été mordu du toupeft 
plus Lu jette à engendrer de la Vermine 
xju'uuc autre , ainft que les habits qui 
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errfbnt faits Les Egyptien* neporbier.e 
poirt d'habit de laine dans les Temple* 
des Dieux ni loiiqu'ils er.Lrciiiloirni fis 
Morts ] 

LAla.SE'fc , tertre Je Cliaflr , qui' li- 
gnifie la fiente des Loups. 

£ Laissi’e , T imam. j 

i , Liqueur qu’on tire du pis 
d’une Vache. Le Lait qui donné le 
plus de cïêtnc cft le meilleur' & 
celui qui rend le plus de beurre & 
qui fait les Fromages les moins 
bons. Le Lait veut être tenu pro- 
prement. 11 faut que la Laiterie cù 
on le met foit fraîche en Eté Si 
chaude en Hyver ; qu’elle foit 
bien nette & un peu aérée , afin 
que ce qu’on y met ne contracte 
point de mauvais goût. 

En Eté le Lait ne doit pas re- 
pofer plus d’un jour après avoir 
été trait , crainte que la trop gran- 
de chaleur ne le falfc cailler > c’eft: 
pour lors qu’il s’aigrit Si qu’il ne 
vaut plus rien : on peut en Au- 
tomne le laitier plus long-tems 
fans l’employer. Pour l’Hyvcr , 
c eft la faifon où il donne le plus 
de peine à mettre en œuvre , car 
Je froid comme le chaud le fait 

" également cailler s’il n’cft dans 
une Laiterie à l’épreuve des ge- 
lées. Il y en a pour éviter l’incon- 
venient , qui y mettent une poéfle 
de feu lorlqu’ils jugent qu’il peut 
geler fortement ; & lorfqu’ori a 
attrappé le Printems , on com- 
mence 1 mieux venir à bout de 
faire quelque chofe du Lait que 
dans la failon précédente. 

Sçavoir bien choiûr le Lait cft* 
quelque chofe d’utile 1 la cam- 
pagne ; Si le bon Lait fe connoît 
par fa blancheur & par fon odeur. 
Tout Lait qui a une couleur bluâ- 
tre n’cft point gras ; il y en a d’au- 
tre qui cft trop clair , tel qu’eft 
«lui de 1» plupart des Laitières 
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de Paris qui y mêlent de l’eaii 
pour le faire foifonner : ' cette 
tromperie fe connoît aifémcm à 
1 œi! 6: au goût ; & pour éprou- 
ver le Lait , on remarque qu’il cft 
d’une bonne fubftancc lorfqu’é- 
tant rois fur l’ongle il ne coule 
pas comme de 1 tau > mais qu’il y- 
demeure attaché en manière de 
perle ronde. On tire du lait , la 
crème dont on fait le beurre p. 
t ’ojtz. Beurre r on en fait des 
Fromages apres qu'on l’a mis en 
préfure; t/eye^FROMAGi. Le Laie 
de Brebmü encore d’un grand fc- 
cours à la campagne , aioli que le 
-, d-ait de Chivre : on eii fait de 
très- bons FromageSi 

[ Lait , Lac , Plin. On lit dans Pline que* 
prés du Fleuve Afiuce au Royaume de 
Pont , il y avoir des Brebis qui domoient 
du lait noir. L-s Anciens odeoient du Laie 
j eu Sacrifice. J 

LAITAGE > terme de Bade cour; 
c cft tout ce qui fe fait avec le lait , . 
comme Beurre Fromage , Se 
autre chofe. Le Laitage vtut être 
tenu proprement > c’eft l’emploi 
des- fe romes de campagne- U y a 
i. des pays où l’on ne vit que de 
Laitage. 

[Laitacs ,La3entia, Cclf. ou LaflieH* 
nia. J 

LAIT ANCE c’ift en Cuifinc cer- 
taine partie formée de laie > qu'on ■ 
trouve dans les Poidbns» La Lai- 
tance de Carpe fe déguife en bien* 
des ragoûts : on «n fait des En- 
trées, fe des Pâtez, mêlezaveede 
la chair du poilTon d’où on l’a, ti- 
rée ; ces morceaux font fort déli- 
cats. . ' , • 

[ ^aitanci , lattes, Plin. ] 

Lai 1 1 j'z'oyt^LAiTAhce , c’eft la 
même choie. 

LAITE’ ; on dit en Colline',’ une 
Carpe laitée , on l’eftime davan- 
tage qu'une ceuvée; vojcz.CaIkpb.,, 
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comment on les apprête. 

LAITERIE , lieu dclliué pour met- 
tre le lait. Il faut que la Laiterie 
foit bâtie â l’épreuve du chaud Si 
du froid , afin que le lait ne s’y 
gâte point ; Si qu’elle foit tenue’ 
proprement , crainte que cette 
liqueur n’y contra&e un mauvais 
goût. Il y en a qui font leur Lai- 
terie de leur Cave ou de leur Cel- 
lier : d'autres pour cela qui pren- 
nent quelque cabinet > il n’impor- 
te au relie pourvû que ce lieu foit 
â l’abri des inconveniens dont on 
a parlé , & hors de l’infultc des 
Chats & des Rata. 

I L aitiRiE , Laflaria ctlU. ] 

LAITUE i herbe potagère. Elle fe 
multiplie de graine , & pour en 
avoir des premières , on prend 
de la graine qu'on fait tremper 
dans l’eau pendant vingt- quatre 
heures , & pour cela on la met 
dans un petit fac de toile : étant 
trempée : on pend le fac pendant 
deux ou trois jours dans un en- 
droit exempt de gelée • car c’eft 
en Hyver que cela fe fait ; Si tan- 
dis que cette graine s’égoute , elle 
germe : enfuitconla prend & on 
la feme fur couche > étant femée , 
on la couvre de terreau Si des clo- 
ches par de (Tus. 

Les premières Laitues qui fe 
fement fur couches » font la Ca- 
^ utile, les Crêpes vertu Si blondes, 
la RojaLe Si la ronge. Il y a encore 
plufieurs autres efpeces de Lai- 
tues ; la Laitue de la Pajfien , la 
Laitue George, la Mignonne , la 
B elle garde > les Gênes'blondet > la 
C apucine ,V Impériale > la Laitue 
courte , l’ Aubervilliere , les Per- 
pignanes vertes Si blondes , Si les 
Laitues Romaines » autrement di- 
tes Alpbanges. 

La Laitue Cojuillt fe fe me eu 
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pleine tetre en Septembre , 3rfd 
tranfplantc en Oûobre ; ou bien 
fur couches & fous cloches au 
mois de Février Si de Mars , Sc 
font bonnes â manger en Avril 
Si en Mai. 

La Laitue de U Pajfiou e(l um 
peu rouge , Si ne réiitiît ordinai- 
rement que dans les terres légè- 
res i elle vient en même-temsque 
la Laitue â coquille. La Laitue 
George Si les Mignonnes , fe plai- 
fent dans les terres fablonncufes-' 
Les Crêpes vertes viennent prefn 
que en mêrae-tems. On edime lea 
Laitues courtes ; elles veulent une 
terre legere. La Laitue Rojale , la. 
Bellegarde.Si la Gêne blonde, fonc 
les faladcs ordinaires de la mi- 
juin & de tout le mois de Juillet *' 
ainli que les Capucines > les Auber* 
t allures , Si les P erpignanes. 

Quant aux Laitues Romaines »’ 
autrement dites Alpbanges, Si au* 
Impériales , elles fournirent de 
faladcs les mêmes mois , & ou 
mange en Juillet Si pendant tout 
le mois d'Août les G eues vertes. 

Il ne faut tirer de la graine de? 
Laituè’s que de celles qui pom- 
ment ,& pour cela» on les marque 
avec une petite baguette qu on 
fiche en terre. Il faut manger les 
Laitues fitôt qu'elles font pom- 
mées » autrement elles durcilfent 
& grainent , Si celles qui donnent 
de grades pommes doivent être 
plantées à dix ou douze pouces 
l’une de l'autre , & s'il y en a qui 
ayent allez de feuilles pour pou- 
voir pommer > Si que la chalenr 
en détourne l'effet , il faut les lice 
comme on fait la Chicorc. 

£ L aitui , Influe» , Plin. Iaitui pom- 
mée , Lxlltec* capitata Ce mot vient 
Je Lue , puce que la Laitue a un Tue 
k.'ai.t comme du lait. La Laitue lâche 

le 
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' Îî ventre , c’eft pourquoi les Anciens 1’*»' 
ilimoieiir beaucoup dans leurs repas. 
Maniai en parle an.fi à l'occafior, d'un 
repas auquel il invitoic un de fes amis 
trima tïbi dahititr ventri US ne» me* 
vends. ] 

L A M 

X.AMPAS « maladie do Cheval 
c’cll une croiffance de chair envi- 
ron grolTe comme une noifette , 
qui croît dans le palais auprès des 
pinces Sc furpatte les dents aux 
uns plus qu'aux autres. Quand le 
' Cheval veut manger l’avoine , il 
reffent de la douleur , de forte 
qu'il quitte le manger. Cette in- 
commodité eft ordinaire aux jeu- 
nes Chevaux. 

Et pour découvrir ce mal , on 
Jeur ouvre la bouche , & fi on voit 
que le palais foie plus haut que 
les dents , c'cft le Lampas ; & 
pour remede • on l’emporte avec 
tin ferrouge fait exprès , un Maré- 
chal pour peu qu'il foit habile 
entend allez cette operation. U y 
•en a qui font difficulté de brûkr 
le Lampas aux jeunes Chevaux 
qui n’ont encore que des dents de 
lait ; un habile Auteur en cette 
-matière eft de cet avis , & dit 
' -qu'il ne faut l’ôter qu'à ceux qui 
nnt mis toutes les dents. 

1.AMPE jUtcncilc de Ménage > petic 
vailfcau où l’on brûle de l 'huile 
pour éclairer. Il y a des lampes 
de cuivre , d'étaim , de fer blanc , 
& de terre ; elles (onc toutes aulli 
commodes l’une que l'autre , il n'y 
a que la fantailïe & l'argent qu'on 
veut y mettre. Les Lampes font 
fort communes dans les Villages 
& dansunc bonne partie des mai- 
ions bourgeoifës. L'huile qu'on 
brûle dans les Lampes épargne 
la chandelle , ti c’ett un ménage 
que de fe fervir de Lampes. 11 .y a 
Tome JJ. 
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des Lampes à cornes qu'on atu- . 

, che au plancher ; elles font pro- 
pres dans des Boutiques , Si dans 
des Cuilincs de Bourgeois ; on en 
voit beaucoup de cette forte à la 
campagne. 

f- Lampe , Lucerna ou Lychnui , Cic. Eu- 
ropus , Roi da Maccdoine , falloir de» 
Lampes pour fe divertir da.s fes moment 
de loiiir j 

LAMPROYE, eft un poiflon de mer 
qui rcffcmblc à l’Anguille. 11 y a 
aulli la Lamproye de rivière ; elle 
fe pèche comme l’Anguille. Ce 
poifTon fc déguife en Cuiftnc de^ 
plulienrs manières : on le mange 
rôti , frit , ou en ragoût. 

* Lamproye en ragoût. Saignez-la & 
en gardez le lang j enfuite limo- 
nez ce poilfon dans l’eau chaude 
6c le coupez par tronçons , faites- 
le cuire dans une caftcrole avec 
beurre roux > vin blanc > fcl Sc 
poivre Sc bouquet de finesherbes, 
puismettez-y le fangavecun peu 
de farine frite , & fervez chaude- 
ment. 

4 Lamproye à la faujfe douce. 11 faut 
après 1 avoir limonée , la faire 
cuire avec vin rouge, beurre roux » 
fucre & fcl ; étant cuite , on la ferc 
chaudement avec jus de citron 
par dellùs. Si on veut manger le* 
I.amprojet rôties, on fait comme à 
l'Anguille j voyez, j. Si on veut 
en faire un Potage ; -voyez. Pota- 
cf. On les mange aulli en Pâté ; 
V0 7 e K, P Asti’: fit pour les manger 
fntes , on les fait mariner, puisnn 
les poudre de farine , & on les fait 
Frire en beurre afiné où on leur fait 
prendre belle cou'cur. 

[ Lamproyi , MiiftelU ou Kamprida , qu« 
elt le nom que les Anciens donnoienc à ce 
poiflon. ] 

LAN 

LANCER , terme de ChalTc .- on 
dit lauccr la bête , le Cerf , le 
G, 
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Sanglier , pour dire le faire par- 
tir , le donner aux Chiens > voyeS^ 
Cerf , comment on le fait- 

I l ANC er le Ccif , Cirvum ï cnhili exige, 
re. J 

LANDES , en Agriculture , font des 
terres vaines ôc mal propres au la- 
bourage , qui ne produifent que 
des Genêts , des Bruyères fie des 
Brofl'ailles. Il y a des Landes, 
néanmoins où l'on peut femer oui 
planter du Bois , lorlque le fablon 
n’y règne pas trop i car où il y 
naît des huilions qui font des ar- 
brilfeaux fauvages > il y vient bien 
du Chêne > des Bouleaux > du Hê- 
tre . & autres arbres champêtres 
dont les bois taillis font compo- 
fez; ainli il ne faut donc attribuer 
ce défaut de produire qu’à la né- 
gligence de ceux aulquels ces 
Landes appartiennent pour ne 
vouloir pas les cultiver. C’eft mal 
à propos qu'on fe plaint de ccrte 
infertilité prétendue ; c’cft notre 
faute bien fouvent > & non pas 
celle de la terre : il cil vrai qu'il 
y a des Laudes qui ne font que 
làblons, mais aulli on en voit qui 
pa lient pour telles & qui chan- 
geroient bientôt de nom » fi on 
vouloit en les cultivant leur ap- 
porter tous les foins qu'elles de- 
mandent. 

[Landes , ftbulefx Uca xc inmis horrid» 
& nffera. | 

LANtAET > en Fauconnerie , elt 
un oifeau qui cil le mâle du La- 
nier > plus petit que la femelle ; 
voyez. Faucon n tais , ce qu'on a 
dit de cet oifeau & à quoi il tft 
bon. 

^Lanitiit > Aflerias miner. 1 

LANGc. U.v"l l , Ecrc ville de mer ; 
on mar.gt les Langoultes hachées ; 
voyez. Ecrivisses , pour le mè- 
ne apprêt : & pour les manger 
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ïn Salade ; voyez. Sa 1 aoe de PolJZ 
fort. On les fert aulli rn ragoût : il 
fe fait comme celui des berevü- 
Ls. On en Élit un Potage ; voyez. 
Potagi. 

[ Langouste , Loeuftx on Carnini . Plin. 
Les htltiopiens ne vivoicni tous les jours • 

• que de Langouftes. ] 

LANGUE i cette partie des ani- 
maux , comme Bœuf > Mouton ÔC 
Veau , fe fort différemment ent 
Cuifine > commençons par les. 
Langues de Bœuf. 

• Langue de B oeuf à la hraife. Il faute 

avoir des Langues de Bœuf , en 
ôter la gorge & les mettre fur la 
braife pour les peler proprement, 
on les larde à gros lardons & avec 
du Jambon crud » le tout bienaf- 
faifonné ; enfuite on prend un pot 
avec des bardes de lard dans le 
fond & des tranches de Bœuf 
battu : on met les Langues dedùs 
avec tranches d’oignons & tou- 
tes fortes d'herbes Unes , poivre 
& fel , fie couvrirez vos Langues 
comme vous avez garni le fond 
du pot , que vous boucherez bien, 
& que vous mettrez à la braife , 
feu delÉus & dtllous. 

Il leur faut ainfi huit i dix heu- 
res de cuiiron > après quoi an 
prend un coulis de champignons 
ou bien un ragoût fait de cham- 
pignons , truffes , mouderons , 

i morilles & ris de Veau , le tout 
allaifonné de bon goût & cuit à 
part , & lorfquelcs Langues font 
cuites > on les dre iTe à fcc dans un 
plat , le coulis ou le ragoût par 
dcllus , puis on les fert ehaude- 
mcnc avec jus de citron ou d'o- 
range. 

Si on veut garnir un plat, il 
faut couper une Langue par tran- 
ches , ou bien les garnir de f. ican- 

• dcaux , le tout fervi chaudement. 
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On en peut faire «le même ponrles 
Larguas de l r eau & de Cochon. 

* J, an g» es de B oeuf farf amies. On 
les laite comme des Langues de 
Cochon , 8c pour cela on les fait 
tremper dans l’eau, on leur cou- 
pe le gros bout , puis on les met 
au fel où elles reftent pendant trois 
ou quatre jours ; les ayant tirées , 
on les attache par le petit bouc , 
& on les range dans la cheminée , 
afin que la fumée y ait beaucoup 

J irife , de maniéré qu’il faut qu’ci- 
es foient fcchcs : elles fe confcr- 
vent ainfi autant qu’on veut , Sc 
on les fait cuire de même que les 
Langues fourrées quand on les 
veut manger. 

* Langue de B eenf rôtie.' Prenez une 
Langue Sc la faites cuire dans un 
pot avec fel , poivre , Sc fines her- 
bes; étant cuite > coupez le bout 
du côté de la gorge , pclez-la & la 
piquez de menu lard ; il ne faut 
pas que la Langue fort trop cuite : 
cela fait , mettez la rôtir à la bro- 
che ; étant rôtie * vous la fervez 
chaudement avec un ragoût de 
champignons par dcflus ou une 
bonne ramoladc. On mange ainfi 
les Langues de Veau aulli-bien 
que celles de Cochon. 

+ Langues de Cochon fourrées. On les 
fait échaudcr feulement pour en 
ôter la première peau , & pour 
cela , il ne fant pas que l’eau foit 
trop chaude , cifuycz-lcs enluite 
avec un linge , & en ôtez un peu 
du gros bouc > & les fallc-z avec 
fel , poivre & fines herbes hachées 
menu ; mettez le tout dans un pot 
lit par lit , afin qu'ils prennent 
bien fel , prêtiez ce s Langues l’une 
contre l’autre , & bouchez bien le 
pot après les avoir fallécs > taillez 
les ainfi fix ou fept jours. 

Enfuit e tirez- les , 6c les mettez 
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-■ îgoûter de leur faumure , puis 

' prenez de la robe ou chcmife de 
Cochon, coupez-la félon la lon- 
gueur de vos Langues , & faites 
entrer chaque Langue dans fa ro- 
be que vousficclerez par les deux 
bouts ; cela fait » vous les atta- 
cherez par le petit bouc 11 une 
perche dans une cheminée , & 
dans une diftance qu’elle ne fe 

- touchent point l’une l’autre ; il 

. faut que la fumée les domine : 

on les y lailTe quinze ou vingt 
jours jtifqu’à ce qu’elles foient 

- fiches- Si elles font bien faites , 
elles fe garderont une année en- 
tière fi on veut s mais il vaut 
mieux les manger plutôt. 

Et pour les manger, on les fait 
cuire à la braife ou bien dans du 
vin » un peu d’eau , fel & poivre : 
étant cuites , on les fert par tran- 
ches ou entières , & froidement 
pour entremets ; on fait auffi fi on 
veut des Langues de Mouton 
fourrées. 

* Langues de M outonrities avec ra- 
goût. 11 faut 1rs poudrer de Ici Sc 
mie de pain , les faire griller , puis 
faire à part un ragoût de cham- 
pignons bien affaifonné ; cela fait , 
& avant que de drelfer vos Lan- 
gues vous leur faites prendre un 
bouillon dans votre ragoût , puis 
vous les fervez chaudement pour 
Entrée. 

Les Langues de Mouton rôties 
fur le gril fe fervent auffi avec 
ver-jus , fel & poivre, & un peu 
de bouillon gras , ou bien avec 
une ramolade. 

*Z dngucs de V eau ftreies. On fait un 
trou dedans du tôté de la gorge 
avec un coûieau bien mince , en- 
fuite paff.-z le doigt tout du long • 
Sc mettez dans ce trou un peu de 
farce faite avec ris de V cau.chaaa- 
G ij 
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pignons , truffes , pcrfil St ciboo- 
ics , le tout cuit à propos & bien 
affaifonné. 

Vos Langues étant farcies ; 
vous les ficcliJz vers le trou , & 
les mettez dans l'eau chaude pour 
les peler ; cela bit , mettez-les 
à la braifê comme les Langues de 
Bcruf , étant cuites ; vous les ti- 
rez & les égoutez bien . puis vous 
les drcfTcz 6e les fervez chaude- 
ment avec un ragoût par defl'us » 
foit de champignons ou autre ,, 
garni de fricandeaux. 

On peut fervir pour Entrée les 
Langues de Veau de même qu'on 
l'a marqué pour les Langues de 
Bœuf : on les mange aufïi rôties 
avccunc laulfe douce, ainfi qu'on 
lert les Langues de Cerf, de Voit», 
de Chevreuil , & de Sanglier ; ou 
bien on les frit-aprés les avoir fa- 
rinées, puis on les laifle mitonner 
douce racru dans cette fauffe , avec 
truffes & moufl’erons. 

[ Langue de Bœuf, Linçua B ulula. Lan- 
gue de Mouton , Lingi * « Vtrvtc'ma -, 
l.ingHA V intima. Langue de Cochon 
Lmgua Porcin* ] 

LANGUE de Cheval ; elle doit être 
menue , autrement on a de la 
peine à emboucher un Cheval , 
à moins de lui preffer la Langue 
& la faire déborder fur les barres 
& les couvrir , ce qui rend l'appui 
Lourd empêchant l'effet du mords , 
dont la liberté ne peut contenir 
ces groilès Langues quelque am- 
ple que puiffe être le canal. Les 
Chevaux qui ont la Langne trés- 
grofle ont rarement 6c prcfque 
jamais la bouche bonne ; car or- 
dinairement ils ont les barres baf- 
fes. 

I Langue de Cheval , Lingiia Equina . ] 

LANGULUR , maladie des Berufs , 
qui leur provient fouvent pour 
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avoit été trop pouffé au travail » 
principalement quand il fait 
chaud , ou bien pour avoir été 
txpofé trop long- tems aux injures 
de 1 air. Le Bœuf marque La lan- 
gueur par Les yeux triûcs 6c le dé- 
goeit qui lui fait perdre le manger p 
& pour cela .après lui avoir donné 
dequoi le remettre en appétit 
voje^ Dégoût : prenez deux poi- 
gnées de farine dans trois pintes 
d’eau qu'on lui fait boire à midi, de 
le Loir autant j 6c pour nourriture 
on lui donnera le matin un picotin, 
de Ton mouillé mêlé d'une poignée 
d’avoine feulement , puis de l'her- 
be fi c’cfl en Eté ; & u e’tft en Hy- 
ver que cette langueur lui vien- 
ne , on lui fait avallcr du vinai- 
gre avec du fel , puis du fon tout 
fcc , quelque peu d'avoine 6c de 
bon foin. 

[Langueur ,Languor, Citer.] 
LANltR , oileau de proyc , cfpcce 
de Faucon de leurre il a le bcc 6c 
les pieds bleus , Sc les plumes mê- 
lées de noir & de blanc. Il cft bon 
pour la Perdrix Se pour le leurre >, 
tayecFAUcoNNEniE. 

[Lanier , jljleriai major. ] 
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LAPEREAU , petit Lapin de lan- 
née ; on les prend » 6c on les ap- 
prête en Cuifine comme les La- 
pins ; voyez, y. 

[ L ahreau , TtnerCunicului. ] 

LApiN, animal lauvage qui fe tr*n- 
ve dans les Garennes 6c qui s'y 
cretife des terriers. 11 y a le La- 
pin blanc 6c le gris > ils font de 
Garenne ou clapiers , c’cft-à-dire 
domeftiques. Ils font fort aifez à 
apprivoifer : ils ont leurs rufes 
particulières, & fouvent ils bou- 
chent avec du fable le trou où ils 
gîtent , crainte qu’on ce les y 
ltirprcnne. 
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Les Lapins enttent en amour 
à fix mois. Ils font cous les mois 
-des petits ; les femelles portent 
trente jours ,8c font deux, & juf- 
qu'a fix petits , & quelquefois 
davantage. Les Lapins vont fort 
vîtes. Q_iand ils n’ont qu’une 
carrière de deux ou trois cens pas , 
ils quittent rarement le fort : 
mais ficôt qu’on les dépayfe , ils 
font bientôt pris- Quand on les 
pourfuit , ils le terrinent , & lors- 
qu'ils n’onc point de clapiers, 
ils font des trous où ils fe réfu- 
gient quand onleschafTe. Lâchât 
fe la plus ordinaire qu'on donne 
au Lapin eft avec le Furet ; voyez. 
ce que c’eft que cet animal ù l’F. 

Quand on élevé un Furet pour 
challcr , on le met dans un ton- 
neau ou coffre de bois fur de la 
paille fraîche qu’on lui change de 
trois jours l’un. On le nourrit de 
lait de Vache ; on lui en donne 
deux fois le jour plein un verre 
à chaque fois foir & matin. Au 
lieu de lait , on peut lui donner 
un œuf crud bien battu. 

Lorfque le Furet i charte , il 
eft bon de mettre un Lapin de- 
vant lui, & lui en donner un-œil- 
à manger, ce pic l’encourage 8c 
lui apprend à connoître fort gi- 
bier. Quand on le veut porter à 
la charte , on le met dans un fac 
de toile artez grand > au fond du- 
quel il y a de la paille pour le 
coucher ; c’eft ainfi qu’on le por- 
te à la Garenne. On a outre ce 
Furet un Ballet bien inftruit , 
qu'on met en charte pendant une 
heure pour obliger les Lapins-à fe 
terrer. 

Après ce!» on prend le Chien 
te on l’attache , pour aller fur les 
clapiers tendre les poches fut tous 
les trous , eu les ouvrant chacune 
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& les étendant dellùs de manière 
qu’elles débordent tout au tour : 
cela fait , on attache les ficelles à 
quelque pied d'arbre , tronc ou 
louches qui fê trouvent proche. 
Si les clapiers font plus larges que 
les poches , il faut fermer le relie 
avec des pierres , gazons ou au- 
tres choies qui fe rencontrent 
crainte que les Lapins trouvant 
l’entrée de leur trou fermée , ne 
fortent par les autres ouvertures. 

Enfuite il faut prendre le Furet, 
lui attacher une fonnette au cou 
afin de pouvoir l’entendre. Si on 
en a pluficurson en fait la meme 
chofe. Il ell bon de faire manger 
le Furet avant que de le mener 
dans le clapier , autrement il pour- 
roit s’acharner fur le premier La- 
pin qu’il trouveroit , lui fucccr 
le fang, 8c ne pas revenir de long- 
tems : il s’endort même quand il. 
cft fou. 

Après donc lui avoir donné à 
manger , on le met dans un trou 
en levant tant foie peu U poche 
pour le faire palier , & lorfqu'il y 
ell entré, on prête filence fans re- 
muer , autrement le Lapin ne 
fortiroit pas. Quand le Furet cft 
dans le trou , il pourfuit le Lapin 
s’il y en trouve , 8c le contraint 
d’en 'fortir , 8c par ce moyen il 
donne dans la poche qui cft ten- 
due & s’y prend. Il faut vite- 
ment l’en retirer , afin que le 
Furet ne le voyc point ; cela l’o- 
blige i le retourner chercher, ÔC 
comme dans un terrier il y a quel- 
quefois pluficurs Lapins , il les 
fait ainfi forcir tous. 

Quelquefois aulli te Furet ne 
trouve tien 6i s’en revient ; alors 
on lui fouille ou on lui crache au 
nez , cela le fait rentrer pour 
chercher encore s’il y a du gibier. 
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S’il revient encore fans avoir rien 
fait fortir > & qu’on juge qu'il 
n’y ait rien dans le trou , on re- 
tire le Furet , & on le porte dans 
un autre. Si la chaire n’cft p.-.s 
meilleure , pliez vos boutfes & 
changez de terriers- 

Si par hazard le Furet s’endor- 
moit dans le trou , ce qu’on juge 
quand il cft longtcms à revenir 
comme par exemple cinq ou fis 
heures ; en ce cas , on tire un 
coup de fufil fur le trou : ce bruit 
réveille le Furet qui fort autii tôt. 

Les Lapins fc prennent encore 
d’autres maniérés, & pour cela» 
ayez du fouffre & de la poudre 
d’orpin , brûlcz-les dans du par- 
chemin ou dans du drap à l’entrée 
du trou , enforte que le vent 
châtie la fumée dedans : s’il y a 
quelque Lapin il fortauflïtôc. On 
appelle cette châtie fumerie Lapin 
ou prendre le Lapin à la fumée. 

On châtie encore le Lapin an 
fufil 3 & pour cela , il faut aller 
dans une Garenne , faire fermer 
quantité de trous doucement 6 c 
fans bruit ; enfuite on a un Batict 
bien intiruit , on le met en châtie 
tandis qu’on veille d’ailleurs fi on 
ne verra point de Lapins, celaé- 
tant , on les mire & on tire deffus. 

Les Lapins fe prennent autii au 
xellct > comme les Lièvres ; voyez. 
Lievrï , pour cela ; & quand ils 
fc Tentent pris , au lieu de tirer 
comme font bien d’autres ani- 
maux , ils détournent la tête pour 
trancher le collet avec les dents. 

Il y en a qui prennent les La- 
pins avec des Panneaux contre- 
maillcz. Cette châtie fe fait de 
jour le long des Buitions , dans 
les Genêts & les Hayes un peu 
fortes où les Lapins fe retirent 
quand ils entendent du bruit ; 6 c 
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pour les prendre dans ces filets» 

on en prend pluficurs , & on s’eu 
va où l’on fçiit qu’il y a des La- 
pins , & le long des Hayes & des 
Bu'tions on tend les Panneaux du 
côté où font les terriers à dix 
ou douze pas de ditiance. Il faut 
que ces Panneaux foient tendus 
en demi cercle ; cela fait , on s’en 
va derrière le Buition , on frappe , 
alors les .Lapins épouvantez en 
fortent brufquement pour fe fau- 
ver dans leur terriers : mais trou- 
vant le partage fermé par les pié- 
gés qu’on leur a tendus , ils don- 
nent dedans & s’y prennent* 
étant pris , courez promptement 
ù eux crainte qu’ils ne coupent 
le filet avec leurs dents , 6c ne 
s’échappent. Les Lapins font hors 
des terriers depuis la pointe du 
jour jufqu’i fix ou fept heares, 
& depuis onze heures jufqu’à 
une , & le foirune heure ou dtux 
avant Soleil couché » principale- 
ment quand il fait beau tems. On 
les prend encore d’une autre ma- 
niéré au Pannean ; t'oyet.LiEVRE» 
pour cela. Rcfte à prefentà fça- 
voir comment on les déguife en 
* Cuifine. 

Les Lapins fe mettent en Pâté 
froid pour Entremets ; vojcz.Vas- 
te’: on en fait autii un Pâté chaud 
pour Entrée -, roye-U'Article. 

• Lapins à la Ronfiillon. Coupez vos 
Lapins en quatre , lardcz-Ies de 
gros lard , & les ayant pafléà la 
poétie avec lard fondu dans une 
caticrole , ajoutez- y du bouillon , 
un verre de vin blanc , bouquet de 
fines herbes, poivre & fel , farine 
frite , & jus d’orange en fervant. 

Les Lapins fe peuvent autii 
mettre en Tourte ivoyez.ToUKTi. 
On mange les Lapins rôtis > 6c 
pour cela , on les pique de menu 
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lard > on les (ait rôtir » étant rôtis » 
on les fert à l'eau , fcl Si poivre 
blanc , ou à l'orange. 

* Lapins enfricajj'ées. 11 faut les cou- 
per par quartiers , leur fendre la 
tête > & les ayant paffez à la poëfle 
avec lard fondu dans une calTero- 
lc , on les fait cuire avec bouil- 
lon , vin blanc » fcl 6c poivre ; 

. étant cuits à propos , on les lert 
chaudement. Si on veut les fervir 
à la fdujfe Hanche , on délayera la 
faulTe avec des jaunes d'ccurs.- 

[Làfin, euniculus, Vai. ] 
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LARD , graiffe ferme qui eft entre 
la peau & la chair des Cochons. 
Le Lard des Cochons nourris de 
gland eft plus ferme que celui de 
ceux qui ne mangent que du Ton. 
On appelle du petit Lard un mor- 
ceau de Cochon où il y a un peu 
de chair qui tient au Lard & 
u’on met au pot. On appelle 
eche de Lard , cette graille qu'on 
lève tout le long d’un des cotez 
d’un Porc qu’on faite & qu’on 
garde longtems. Le Lard eft très— 
ncccllaire en Cuiline , c’eft pour- 
quoi il eft bon d’en faire fa pro- 
vilion. Il faut prendre garde quand 
on en acheté qu’il ne foit point 
jaune , Oc qu'il ne fente point le 
raie. On fait des Pois & des Au- 
melcttes au Lard. Le Lardfe man- 
ge en griblettcs , & pour cela , 
on le fait frire dans fa propre /ub- 
ftance dans une caftcrole ou peti- 
te terrine : on tire du gros "Lard 
des lardons â piquer les viandes. 

[ Lard , Lardum , Cicer. ou Laridum , 

I’iaut, J 

LA K.DER > terme de Cuiline , paf- 
fir des lardons à travers une 
viande avec une lardoire. On dit 
un poiflon lardé d’ jingstille. Il y a 
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maniéré de larder proprement la 
viande > éc on appelle Ctllation 
lardée » celle où l'on fert de la 
viande avec le fruit : on l’appelle 
autrement Ambigu i voje^jj. 

Pour larder proprement une 
viande > il faut que les lardons 
foient gros comme la moitié du 
petit doigt , 6c bien alTaifonncz de 
fcl & poivre > pais avec une grofte 
lardoire on les palTc à travers 
cette viande. On larde le Boeuf 
pour le mettre à la mode ou à la 
Royale ; t>oyc^ Boeuf. On larde 
les Langues fourrées & les vian- 
des qu’on met en pâte. Les Cui- 
üniers ne difent point larder une 
Volaille, ils difent piquer, c’eft 
le mot le plus en ufage , 6c dont il: 
faut fc fervir iz'eyet.PiQiitR. 

[ Lardir , Larido confiant. ] 

LARDOIRE, petit infiniment en- 
fume d’aiguille , qui fert à lar- 
der ; il eft pointu par un bout Sc 
ouvert de l’autre pour y inférer 
Je lardon. Il y en a de cuivre 6c 
de bois , les unes plus petites que 
les autres. 

[ Lardoiri , Acnslipita. ] i 

LARDON , petit morceau de lard 
dont on garnit la chair avec une 
lardoire , foit qu’on la veuille rô- 
tir ou autrement. Il y a de gros 
6c de petits lardons ; ceux ci s'em- 
ployent pour les viandes rôties , • 
6c les' autres pour le Boeuf à la 
mode 6c autres apprêts où il faut 
que les viandes foient lardées 
pour avoir plus de goût , comme 
les Pâtcz & les Daubes. 

[ Lardon , exile Lardifegmen. ] 

LARMltR, terme d. Chatte ; c'eft 
l’endroit auprès des yeux par où 
il coule au Cerf quelques larme*- 
ou gomme qui s’épaiflit. 
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LAS 

LASCHER : on dit en terme d’Ati- 
tourferie, lâcher l’Autour , ce qui 
le dit quand il part de Ja «main : 
on appelle lâcher de rebat , quand 
on lâche l’Autour après l’avoir 
retenu en fa première Iccouffe. 

I LascHir roitean^ff if itrtm emittere. ] 

L A V 

LAVANDE » plante aromatique 
qu’on cultive dans les Jardins. U 
y en a de deux fortes : la premiè- 
re a des feuilles oblongues & d’u- 
ne couleur blanchâtre , & de pe- 
tites fleurs blanches ; & l’autre 
n’en différé que par fes feuilles 
qui font plus petites , plus étroi- 
tes , & tout-à fait verdes ; elle a 
suffi fis épis plus petits que la 
précédente. Elle fe cultive com- 
me l’Hyfope i voyi l-jt i 6i ferc 
aux mêmes ufages. 

[ t atands , LtvcnduU ou Salîunca, Plin. 
ou Sardui Celtie » r non pas qu'il y ait 
quartté de Lavande du côté des Alpes , 
quieft la Gaule Celtique. Il en croît beau- 
coup du côté de G.-neve , vers le Mont 
.Apennin , ainli que dans la Pannonie. Les 
•G.-nevoi* font un grand trafic de Lavan- 
de , qu’ils portent en Afrique où l’on s’en . 
fert pour le laver le corps. Les Africains 
ne fortent jamais le matin de leur maifon 
qu'ils ne lé foient auparavant lavé le 
.corpsd’une décoflion de lavande Mar. in 
1 ->,ofc ta plupart des anciens Auteurs qui 
ont écrit (ur l'Agriculture , ne parlent 
point de cette plante J 

LAVEMENT , petit remede qu’on 
prend par le fondement. Il eft 
compofé de décoétion d’herbes 
laxatives. On donne desilavemens 
aux Chevaux quand ils font ma- 
lades. Voici comment fie ce qu’il y 
a à obfcrver. 

Pour faire un Iavementquiope- 
fc dans k corps d’uo Cheval, c’tft 
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trop peu qu’une pinte ou trois 
chopines de décoûion ; il en faut 
jufqu’à deux ou trois pintes, Sc 
n’y point épargner les drogues 
qui y font ncccflaires. 

Quelques-uns veulent avant 
que de donner un Lavement â un 
Cheval > qu’on lui faffe vuider fâ 
-fiente , en lui fourrant la main 
dans le fondement , prenant gar- 
de de ne point offenfer le boyau, 
ou bien d’y faire entrer gros 
comme un oeuf de Poule de fa- 
von frotté d’huile pour l’y mieux 
faire defeendre , le Cheval fe vui- 
de alors fans le fccours de la 
main. 

Puis quand on veut donner le 
lavement > on place le Cheval la 
tête en bas & la croupe en haut» 
on introduit la corne dans le fon- 
dement , on y jette après petit k 
•petit le Lavement, prenant garde 

2 u*il ne foit que tiede quand le 
hcval le reçoit. Si le Lavement 
demeure dans la corne fans en- 
trer dans le corps du Cheval , on 
fait remuer la langue au Cheval 
tk on frappe fur le roignon douce- 
ment avec la main platte f puis on 
met le Cheval â l’écurie fans le 
mouvoir , car il ne faut point 
l’agiter pour lors. 

11 eft bon que le Cheval qui 
doit prendre un Lavement ait été 
auparavant deux heures fans man- 
cr , & qu’il ne mange que quatre 
cures après la prife : on doit 
donner les Lavcmens aux Che- 
vaux autant qu’on le peut avec 
une feringoe capable de contenir 
deux ou trois pintes de décoûion , 
& embouchée d’un canon gros 
comme le doigt t cette méthode 
eft meilleure qu’avec lacorne. Il 
eft inutile de boucher le derrière 
du Cheval avec du foin pour lui 
empêcher 
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empêcher de rendre fon Lave- 
ment: s’il en avoit envie rien ne 
le retiendroir. On peur dire que 
les Lavemens font fi falucaires 
aux Chevaux , qu’il n’y a aucun 
remede qui les égale. 

£ Latimîht , ClyJliT) Plin. ou Anatina, 
Peu. ] • 

LAVER ; on dit en Cuifine, laver 
la y aijfcllc ; c’eft l’emploi ordi- 
naire des femmes , qui pour cela 
font chauffer de l’eau afin de 
mieux détacher la graiiTc de cette 
Vaidelle qulon y laide tremper 

. un peu de tems , puis enHyver on 
l’cxpofe au feu pour la mieux ef- 
fuyer après avec un torchon blanc. 
Il y a des endroits oft l’on écure 
la Vaidelle toutes les fois qu’on 
la lave ; elle en eft plus claire. 
Lavir la VaifTelle, Valent* clnert ou 
elucre patinai , Plaut. J 

L.AVhTT£, en Cuifine, s’entend 
d’un petit torchon fait de vieux 
linge déchiré, grand environ trois 
fois comme la main , Se dont on 
sfe fert pour laver la Vaidelle en 
•cette maniéré. 

Prenez ce linge lorfque votre 
eau efl bien chaude , avec votre 
main ou qeelque autre chofe 
■crainte de vous brûler. Quand 
l’eau a bouilli, trempez-le dans 
cette eau , frotez-en après votre 
étaim jufqu’à ce que vous voyiez 
qu’il n’y ait plus de graide, en- 
duite changez de plat ou d’adîette , 
& continuez ainfi jufqu’à ce que 
votre Vaidelle foir toute lavée. 

f Lavstti , finie Hlm. ] 

LA VfcURfc , terme de Cuifine , eau 
dont on s’eft fervi à laver la Vaif- 
felle.Les bons ménagers à lacam- 
pagne ne jettent point ces lavâtes, 
ils les donnent aux Cochons 

• qu’ils nourrident , mêlées d’un peu 
■de fbn ; cette nourriture qu’on 
Terne 11, 
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leur donne les difpofe btaucoup 
à prendre graide. 

[ Lavsuks, Lot ur a , Plin.] 

LAUKlfcR. 11 y a cinq fortes de 
Laurier qu’on cultive dans les 
Jardinsifçavoir , \e Laurier franc , 
le Laurier Rofc^t Laurier Cerife, 
le Laurier Thim , & le Laurier 
d' Alexandrie , ils ont chacun leur 
mérite particulier, & fervent d’un 
très bel ornement dans les Jardins 
de propreté. 

* Le Laurier franc eft un arbre qui 
croit médiocrement haut Si dont 
la tige eft fort unie & fans nœuds ; 
fes h.üilles font adez connues 
our les faudes & pour les Jam- 
ons : il vient de graine & fe plaît 
beaucoup dans une terre à pota- 
ger bien fubftantielle, pafsée au 
crible & dont on remplit des pots 
ou des caides dans lefquelles, 
grain à grain , on met leurs bayes 
ou fcmences , un doigt avant dans 
terre & éloignées de quacre l’une 
■de l’autre , puis on les couvre •, 
on répand du terreau par dedus 
l’épaiflcur d’un doigt , enfuite on 
les arrofe amplement, puis on les 
expofe au grand chaud. 

Il eft à propos avant que de 
femer ces bayes , de les faire trem- 
per dans l’eau jufqu’à ce qu’ils fe 
gonflent , autrement elles feroienc 
•trop longtems à lever. Il y en a 
qui dés Ta première année tranf- 
plantent les jeunes Lauriers : mais 
il vaut mieux ne le faire que lorf- 
qu’ils ont deux ans , qu’on les 
plante en pots ou contre un mur. 

On marcotte aufli les Lauriers 
francs , cela fe pratique comme 
pour les Grenadiers ; vojez^-j. Le 
Laurier franc en caide eft fufeep- 
rble de plufîeurs formes à l’aide 
des cizeaux de Jardinier : on le 
■xaille en pyramide fi on veut eu 
H 
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bien en globe : on en voit auflï 
de très belles Palilfades. Cet Aibte 
quand il eft encaifsé veut être ar- 
rosé fouvent & amplement , & 
qu’on le. change de caille quand, 
on le juge à propos., 

♦ Laurier Kcft. On en compte de- 
deux fortes , le blanc & l’incar- 
nat ; l’un 8c l’autre fe multiplient 
de marcottes feulement , ce qui fe- 
fait dans le mois de Juillet , 8c 
les marcottes relient en terre juf- 
qu’au mois de Septembre oui 
d'Oclobre, qu’elles ont pris raci- 
nes & qu’on les sévre de leur me- 
re pour être ttanfplantées ail- 
leurs dans des cailles ou dans des 
pots. 

Pour bien marcotter cet ar- 
bridcau , on fend la partie du bois 
qu'on met en teire, à l’endroit 
< d’un nœud julqu’à la moitié de 
la grofleur de la branche, & en- 
viron trois ou quatre doigts de 
longueur félon qu’elle eft forte; 
cela fait , on couvre de terre cette 
branche , couchée» on l’arrofe,. 
Puis on la laillie s'enraciner com- 
me on a dm 

Ce Laurier n’eft point fujet à. 
la taille ; il ne fe garnit pas tou- 
jours comme on le fouh iite , c’eft 
pourquoi il faut fe donner de 
garde de le dégarnir du pied 
quand on le marcotte. Il faiu ren- 
cailler les Lauriers Rofes tous les 
cinq ans -, lorfqu’on voit qu’ils 
ne profitent plus dans la caille ou 
les pots dans lefquelles ils font,, 
parce que la terre en eft ufée ; ils 
veulent outre cela qu’on les arrole 
beaucoup & fouvent» particuliè- 
rement pendant les sécherclles de 
l’Eté. 

Cet arbrifleau eft tou jours verd; 
il a les feüalles longues , larges 
d’un pouce , épailles , fe termi- 
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nant en pointes , 8c d’un verd 
«Sbfcur ; les fleurs font belle» 8c 
de couleur incarnate ou blanche. 

* Laurier Cerife. Cet Arbrifleau fe 
multiplie comme le Laurier franc 
8c de racines éclattées ; il ne fe met 
qu’en pleine terre & contre un 
mur où il fait une pall llide cres- 
agreable , car fes feuilles font 
toujours verdes 8c ne tombent; 
point quelque froid qu’il falTe, ài 
moins qu’il ne gele. 

Il aime les lieux ombragesu 
quoyqu'il ne laide pas de bien 
venir à l’expolition du Levant oui 
du midi : on en peut faire des* 
hryes d’appui. 

* Launer Thin. On cultive cet Ar- 
brilfeau parce qu’il eft beau 8c 
qu’il produit des fleurs au Prin- 
tems & en Automne : il ne fe per- 
pétué dans fon efpece que pat les- 
marcottes , ce qui fe pratique fur 
ceux qui font bas de tige 8c qu’on 
laille croître exprès afin de les 
marcorer en pleine terre pldtôt 

ue dans des pots. Se pour y réüf- 
r. 

On choifïra fur ces Lauriers les 
branches qui font les plus hautes , 
les plus droites , Se les plus unies ; 
ce choix fait, on prend une hou- 
lette de Jardinier avec laquelle 
en fait un cerne autour du pied' 
du Laurier pour y coucher les* 
v branches qu’on deftine pour mar- 
cottes , puis on prend ces bran- 
ches l'une après l'autre , on les 
émonde , on les couche , on les 
couvre de terre, & on les arrofe 
après : c’eft fur la fin du mois de 
Mars que ce travail fe fait ; ces 
marcottes relient ainfi jufqu’en 
Septembre ou en Oftobre qu’on 
les leve pour les mettre en pots 
ou en cailles remplies de deuil 
tiers de terre à potager bien ci * 
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blée & d'un tiers de terreau de 
■couche, le tout mêlé enfemble, 
puis on plante les marcottes de- 
dans. A melure qu'elles pouffent 
il faut faire enfotte de leur faire 
acquérir une tige qui fait droite. 
Le Laurier Thim veut qu'on l'ar- 
rofe fouvent , & pour lui donner 
une belle figure, il faut autant 
qu'on peut que la tète de cet ar- 
bnffeau foit ronde : c’eft la taille 
qui réglé cette forme. 

* Laurier d' Alexandrie. Il veut une 
meme terre que les autres, les 
mêmes expofîtions , & une cultu- 
re femblable. Ce Laurier eft une 
-cfpece de Houx dont les feuilles 
font oblongucs fe terminant en 

{ •ointe & d’un beau verd. Du mi- 
ieu de ces feiiilles il en naît d'au- 
tres de -même figure & qui for- 
ment comme des languettes , & il 
donne des fleurs qui rcffemblent 
à des grelots. 

If LauhiiR . Laurin , Cieer. Le* Grecs 
daphny parce que le Laurier pétille quand 
on le brûle. Les Poètes veulent que ce 
foit le nom de fa fille Ladon qui ctoic 
très - belle , te pour laquelle Apollon 
eut tant d'amour , que la pour fui vaut 
vivement , la Terre fa mère la changea 
en Laurier , pour la lauver des pour- 
fuites de ce Dieu. Elian dit que le pre- 
mier Laurier a été apporté de Delphes 
fur le bord du fleuve Tempé où Apol- 
lon rua le Drago» à coups de flèche» : 
«'eft pourquoi on l'appelle Lanrus. Del- 
phica, Les peuples de Delphes, en mé- 
moire de cette grande aâ on , en cou- 
ronroient les Vainqueurs. Cefar Augu- 
fte appelle cet Arbre le Laurier triom- 
phal , parce que les Romains commen- 
cèrent à couronner leurs Vainqueurs 
de branches de Laurier C'eft auffi le 
prix qu'on deftine aux Guerriers lorf- 
qu'ils ont fait quelque belle aâ:on. 

Il y a le Laurier d’ Alexandrie , en 
Latin Laurus Alexandrin* , parce, dit- 
on qu'Alcxandre de Macédoine fut le 
premier qui en fut couronné. D'autres 
ireuleiit que ce Ccit parce que lespre- 
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ru* e r s font venus d'Alexardrie Laurier 
Rôle , fi hododaplme , Plin La raifoa 
pour laquelle les Romains fe ferroieac 
de Couronnes de Laurier dans leurs 
■triomphes , étoit parce, dit un Au- 
teur , que cet Aibre mifloit fur le Par. 
nafi; , & qu’il garantiffoit du tonnerr;. 
Ces peuples établirent une coutume , 
que toutes les fois que les Confuls fc- 
loient victorieux , on porteroie devant 
eux des faifeeaux de Laurier i que ceux 
qui viendroient apporter la nouvelle de 
la Viâoire, auroient des flèches de Lau- 
rier , & un Vaiûcau orné de btenches de 
laurier & de Rubans. Les Athénien* 
brüloient du Laurier dans leurs Sacrifi- 
ces pour eocenfer leurs Dieux, j 

L A Y 

LAVE , femelle du Sanglier ; elle fe 
chaffe de même & s’apprête de U 
même maniéré ticye^SANGHEic, 
[ La** , Sut Ntmoiii eultrix. ] 

L E 

L ECHEFRITE , utcncile de Ctii- 
line qui eft long & plat , a dtux 
petites goutieres aux deux bouts, 
qu'on met fous la broche pour re- 
cevoir la graiffe des viandes qu’on 
y rôtit. Il y en a de grandes & de 
petites. 

[ LicHEraiTï , R/rr ftacula JliUantiiadi - 
pii carmum rtftarnm. J 

L E G 

LEGER , en Fauconnerie s on ap- 
pelle un oijeau léger > celui qui le 
tient longuement fur aile. Léger • 
à l'égard d'un Cheval , lignifie un 
Cheval qui eft vite & difpos , qui 
eft de taille legere ou de taille dé- 
chargée : on dit auffi un Cheval 
leger à la main j veye^ ce que 
•c’eft à Cheval , cela y eft expli- 
qué au long. 

[Leger , levi».] ' 

LEC.UmE, en Jardinage , lignifie 
les Pois , les Fèves , les Haricots, 
& genetakmsnt toutes les grain#* 

H i, 
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qui naiffent dam des gouiTes. 

[ LicUMI , Lcgumen , Cic i Itgenio ; par- 
ce que ce moi qui eft general fign fi; 
toutes les plantes qui Ce cufciiicm avec 
la nuin. 

L E N 

LENTILLE , forte de légume rond 
Se applati , qu’on Terne dans les 
champs au mois de Mars. Ce lé- 
gume jette de petites goullcs fer- 
rées & plaites dans chacune des- 
quelles il y a trois ou quatre Len- 
tilles. 

Un moyen sûr pour avoir a- 
bondance de Lentilles , c’ell de 
les femer dans une terre legere. 
Quand le fonds eû trop bon , el- 
les n’y produisent prefque que 
des tiges & des feuilles , & peu de 
goullcs. Il en arrive la même cho- 
fe lorfqu'il y tombe des pluyes 
froides , car pour lors la fleur cou- 
le. Il eû néceilaire avant que de 

. femer les Lentilles , de donner 
deux labours à la terte , c’eft-a- 
dire un avant l’Hyver & l’autre 
quand on veut les femer , puis on 
les couvre de terre avec la herlê. 

Les Lentilles fervent beaucoup 
en Cuiline : on en fait un Cotslis ; 
voyez, à la Lettre à quoi il eû 
propre ; on en fait des Potages j 
voyez.*» P comment cela fe fait. 
Ce légume entre auili dans les ra- 
goûts. On fert une Perdrix aux 
Lentilles ; voye ^ Perdrix. 

[ Lintilli , Uns ou Linticnla. ] 

LEP 

LEPRE , maladie des Cochons» 
qui y font fujets à caufc de leur 
extrême gourmandife î & on re- 
marque qu'un Cochon a la lèpre» 
lorfque lui levant la langue on 
voit delTous de petites pullules 
noirâtres , ou lorfque la foye de 
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defîus le dos eû Sanguinolente 
dans fa racine. 

Pour guérit cet animal de cette 
maladie, on prend foin de faire 
tous les jours nétoyer Ton toit 8c 
de lui donner de la litiere fraî- 
che , puis on le faigne fous la 
queue , enfuite on le baigne Sou- 
vent en eau claire , & on le lailfe 
longtems promener. Il ne faut 
pas lui épargner la nourritu- 
re qui (era de marc de vin mêlé 
avec du Ton & de l'eau. Si le Co- 
chon lépreux ne guetit pas touc- 
à-fait par ce remede , du moins le 
mal diminue confiderablemeut. 

[ Lifri, Lefrt, Plin.J 

LES 

LESSIVE , ce qui fert à blanchir le 
linge fale. L'aétion de la leffive 

• fe fait par la vertu des fels des 
cendres de bois neuf, de foude» 
ou de gravelée, qu'on met dans 
un charrier fut un cuvier plein de 
linge. La didolution des fels fe 
fait par l'eau chaude qu’on verfe 
plufieurs fois delTus & par leurs 
ordures qui y étoient attachées » 
& c'eft ce qu'on appelle couler l* 
lejjivt . Le jour d'après on lave le 
linge en grande eau pout en déta- 
cher les fels ôc l’ordure qui y 
pourroient être reliez. Il y s 
façon pour bien faire la leflïve •» 
il ne faut point d'abord lui don- 
ner l’eau trop chaude , parce que 
la trop grande chaleur cuiroit la 
crafle qui tiendroit au linge, de 
maniete que les fels des cendres 
n'agiroient delTus qu’imparfaite- 
ment. Il ne faut point épargner 
les cendres aux lefuves ; il eû vrai 
qu’à l'égard de celles qui font 
gravelées il faut y prendre garde 
de plus prés & n’y en mettre 
qu’une dofe qui y cocyieQUe , c’eft 


Digitized by Google" 


L E V 

ce que l’ufage & la pratique ap- 
prennent avec le tems. On fent 
que la Leffive eft bonne & bien 
faite , Jorfque trempant le doit 
dans le letTu , on le lent doux au 
manier & qu'il eft piquant. 

[ LEssivE,Z.fx'ivi4 ou Ltxiwnm, Colum ] 

1-tShU, eau qui tombe de la lelli- 
ve qu’on fait du linge. Ce lefTu 
fert après à écurer la vailTelle : 
on la fait bouillir dedans pour en 
mieux venir à bout , puis avec le 
fable l’étaim devient fort clair. 

f hssv , *fnx lixivia.] 

A.E6SE , longue corde qui fert à 
accoupler des Chiens & fur touc 
les Lévriers. On tient les Chiens 
en lelTe jufqu’à ce qu’on ait dé- 
couvert le gibier fur lequel on le» 
lâche. 

f Lissi , Lorum. ] 

* Leffcs , en terme de ChalTe , fe dit 
des lieux oil les Loups aiguifent 
leurs ongles on appelle aufli 
lefe la fiente du Sanglier & au- 
tres bêtes mordantes. 

£ Lisse , dans le premier cas , lac» ubi 
Lxfi unguet exucuunt. Dans le fécond >. 
^(rarim fimnt. ] 

L E V 

LEVAIN, morceau de pâte aigrie 
ou imbibée de quelque acide qui 
fait lever , enfler & fermenter 
l’autre pire avec laquelle on le 
mêle , & en ce cas on l’appelle 
franc levain. Le pain ordinaire 
eft fait avec du levain - y c’eft ce 
qui le rend léger. Il faut toujours 
tenir le levain chaudement , ôc 
principalement en Hyver, & pour 
cela on le met dans une petite 
écuelle de bois , on le couvre bien 
après avoir chauffé des linges 
dertus ; c’eft le véritable moyen 
de le bien f sire fermenter. 

[ Levain , Fermtntum , Plin. ] 

LxVt-K ; on dit eu icwnc de Chat- 
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fe, faire lever le Gibier , foit Liè- 
vre, Perdrix , ou autres ; pour 
dire, le découvrir, le faire pattir, 
& donner lieu de le faire partir ou 
de le tirer. 

[ Faire Lever le Gibier, i Utibulis ferai 
excitât». ] 

* Lever, en terme d’AgricuIture ;on 
dit lever Us gnerets , quand on 
donne le premier labour aux ter- 
res qui ont été quelque tems à f» 
repofer , pour les femer en la fai- 
fon d’Automne : on dit auffi que 
les B leds & les gnerets lèvent bien, 
quand ils commencent à fortir de 
terre , ce qui fe dit auffi en Jardi- 
nage de toutes les autres plantes 
& femences ; on dit encore qu’il 
faut lever les oignons de Tulipes 
quand elles font défleuries. 

[ Lever, fnrgen , Colum. ] 

LEVEUKE , en Cuiline , eft une 
cocfne de lard qu’on leve : on dit 
aufli levûres de lard ; ce font Iï* 
profits des Cuifîniers. 

[ LeveURE , lardi (refrfmen. ] 

LEVRAUT, jeune Lièvre qui fé 
Chafte comme le Lièvre ; voye^j. 
Le Levraut fe fert difFeremmcht 
fur table. 

*’ Levraut à la danbe. Lfettez lé par 
quartiers & le lardez de gros lard 
faites-le cuire avec boütlon, fel 
poivre , clous de gérofle , 8c un 
peu de vin j lairtez mitonner tout 
cela ; étant cuit , partez le foye & 
le fang à la poefle avec un peu de 
farine ; mêlez le tout enfcmblc 
avec filet de vinaigre , olives de. 
fofsées & câpres , puis fermes 
chaudement pour Entrée. 

Le Levraut fe mange en Pâté î- 
voyez. Paste’*: ou rôti , & pour 
cela, on les enfanglante de leue 
fang , on les pique le menu lard , 
& on les mange à la poivrade ou 
àla fauile douce , avec fucre,. vin. 


vinaigre , fcl & poivre. 

[{Levraut , Lepufcnlut , Cicer. ] 
j_bVRE de Cheval. Il doit avoir 
les lèvres menues , cela contribue 
à la bonté de la bouche ; au lieu 
que fi elles font grolTes , le Che- 
val a fouvent la bouche mauvaife: 
cette remarque ne fe fait gueres 
qu'aux Chevaux xle felle , car 
pour les Chevaux de tirage on n'y 
prend pas garde de fi prés. 

T LEVAS, Lxbrum , Cicer.] 
XtV;<.bTTE, femelle du Lévrier ; 
on doit la choifir de bonne race , 
pour avoir de bons Chiens , 8c 
prendre garde lorfqu’elles font 
pleines de ne les point faire chaf- 
fer. 

"[ Liv RETTI , yerttgui feemin*. ) 

LEVRETTER , terme de Charte, 
qui fignifie charter au Lièvre , le 
courre à force ou avec des Lé- 
vriers. 

•f 'Levrette* , Vertaps Leftrtm venuri.'] 
XtVKlbK., Chien propre à challer 
le Lièvre ou le Loup ; voyez. 
Chiin. 

'[ Levrier , Vtrttgns , Marc.] 
XbVRON , jeune Lévrier pour la 
Charte. Comme ces Chiens font 
dertinez pour courre le Lièvre, il 
ne faut point leur donner de chair. 
Us ne doivent vivre que de pain , 
autrement ils ne voudroient plus 
courre le Lièvre. Il faut les in- 
ftruire dans les commencement à 
connoître le Lièvre; & pour cela, 
on le mené charter avec de vieux 
Lévriers. Il faut les tenir en lerte 
& ne les lâcher qu’à propos. 

£ Levron , junior Vtrtagus. ] 

EURRb, terme de Fauconnerie, 
morceau de cuir rouge ou efleuf 
garni de bec , d’ongles & d'aîles , 
étant pendu a une lerte ou un cro- 
“ chet de corne, dont les Faucon- 
niers fc fervent pour reclamer 
leurs oifeaux : on y arrache fou- 


vent dequoi paîrre l'oifeau , qu’il 
faut qu'il vienne tirer du bec. 

Oifeau de Leurre , eft un oifeau 
gentil pèlerin, Gerfaut, Lanier, 
Sacre, Faucon bâtard, l’Aigle, 
l’Emeriilon , le Hobereau : on dit 
acharner le Leurre, c’eft mettre un 
morceau de chair dertus. 

[ Leurre , Accipitrii illicimn. ] 
JLEURRER, en Fauconnerie, c’eft 
du ire un oifeau au leurre ou y 
rappeller l'oifeau qui de fon gré 
ne revient pas fur le poing fans 
erre convié par le leurre qu’on 
jette en l’air : on dit auffi leurrer, 
.hcc a» vint ou contre vent. 

■ 1 I 

». 

L IAISON , en terme de Faucon- - 
ncrie , fe dit des ongles & des 
ferres des oifeaux de proye , & de 
l’adion avec laquelle ils lient & 
enlèvent le Gibier. Les oifeaux 
qui ont la liaifon crochue , fe pait 
lent de chair , & ne fe pofent 
gueres fur les rochers. 

[ Liaison , diplus.’] 

* Liaifon : en Cuifine , fe dit auflï 
des faillies liées par le moyen de 
la farine frite , des jaunes d'œuf» 
ou des coulis. 

[ Liaison , i<nt«r.] 

L I C 

LICOU ; c'eft une tétiere montée 
d’une longe de cuir pour attachée 
les Chevaux , Mulets ou autres 
bêtes , au râtelier , quand on les a 
débridées. Il y a des Licous qui no 
font que de fiiliple corde. 

[licou, cnpijhum, Viig ] 

L I E 

LIER . en terme de Fauconnerie, 
fe dit lorfque le Faucon cnleve 
en l’air fa proye dans fes ferres ou 
lorfque l’ayant atlommce , il U 
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lie 8c la tient à terre ; voyez.? kv- 

COHNEB.il. 

[Liu la proye , prodam un gui lu: Mi- 
gure. ] 

LIER , terme de Vigneron: on dit 
lier la Vigne a l’echalas ; voyez. 
Accoler. 

[ Liir, en ce fecs , adjugon , PKn. ou 
adhgart., TibuL ] 

LIEVRE, anima, allez connu, 8c 
qu'on chaiTe avec des Chiens dans- 
les plaines. Il n’ed gueres d’ani- 
mal plus rusé que le Lièvre ni- 
plus liijct au changement des 

. rems & des faifons , li bien que 
lorfqu'on le veut cbatfer , il faut 
voir quel teiusil fait. 

Soit que pour reconnoître an 
Lièvre on aille le matin à la ren- 
trée ou le foir à fon relevé lorf- 
qu’il fort du bois ou de quelque 
autre endroit où le tcms qu'il 
doit faire ce jour-la l’aura obligé 
de gîter, il faudra remarquer ce 
qui fuir. Il eft inutile de chercher 
le Lièvre dans le fort quand il 
pleut, on le trouve plutôt fur le 
penchant d'un fclsé à l’abri de la 
pluye 8c du vent , ou bien dans 
le lieux élevez d’une plaine, tels 
que peuvent être des monceaux 
de terres ou de gros tas de pierres 
qu'on trouve par les champs. 

Le Lièvre entre dans le bois 
quand le vent louftle fortement 
ou qu’il fait froid , au lieu que 
lorfque le tems ell ferein , il relie 
dans les gueretsou dans les bleds. - 
Les Levrauts & les jeunes Lièvres 
redent toujours dans les endroits 
où ils font nez jufqu'a ce qu’ils 
foient plus forts & qu’ils fçachent 
rayer. Les Lièvres n'cmt point de 
demeures fixes lorfqu’ils font en 
amour: on les trouve alors cou- 
rant les uns apres les autres dans 
les champs, les guetêu & autres 
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lieux , fi bien qu’un ChalTeilr peut 
alors en faire bonne challe. C’eft 
pour l’ordinaire dans les mois de 
Décembre 8c Janvier que ces ani- 
maux entrent en chaleur. 

Ce n’ed pas néanmoins une ré- 
glé generale, car les Levrauts 8c 
les |eunes Lièvres qui deviennent: 
amoureux en d'autres faifons ne-' 
font pas ainfi. Le Lièvre mâle s'é- 
carte bien plus que la femelle ;• 
elle ne fait que tourner autour 
du lieu où elle veut gîter.. 

Le rems le plus propre pour 
charter au Lièvre avec les Chiens 
ed le Printems jufqu’à ce que les- 
grains (oient* hors de terre ; dans: 
cetee fai fon , les Levrauts font 
encore avec leurs meres. Quand* 
les bleds font hauts , c'ed un abus- 
que d’y vouloir challer ; il faut 
attendre jufqu’au mois de Sep- 
tembre : c’ed la véritable fai Ion' 
pour drerter les jeunes Chiens 
la fraîcheur de la terre & les por- 
tées ftéquentes que font les Liè- 
vres dans chacunes & les re- 
gains , contribuent beaucoup à: 
donner du fentimentaux Chiens. 

Le Lièvre fe peur encore chaf- 
fer en Hyver, pourvû que ce foit 
dans une plaine 8c dans les fonds 
de fable où le Soleil aura frappé 
un peu de tems pour en rendre le ' 
terrein doux , car il ed trop rude 
quand il ed ge'é , 6c dangereux 
de blerter les Chiens. Il ne fait 
pas bon auffi y charter quand la* 
terre ed dégelée ou qu'il a plu,, 
les Chiens fe fatiguent trop 8c ne 
font rien qui vaille. 

Il vaut mieux charter le Lièvre 
en plaine que dans les pays cou- 
verts & dans les bois où (oovent 
les Chiens trouvent d’autres bi : tes 
qui leur font prendre le change , 
outre que dans une plaine on a U 


LIE' 

plaifir d’entendre la voix des 
Chiens , de les voir chafTer , & de 
les châtier quand ils manquent. 
Pour avoir le plaifïr de courre le 
Licvre & de le lancer, il faudroit 
qu’il ic trouvât feul dans une plai- 
ne ; car lorfqu’ils font pluneurs 
& qu’ils partent, tandis que les 
Chiens pourfuivent le premier 
qu’ils on vû , il arrive fouvont 
qu’ils prennent le change. 

11 faut faire partir le Lièvre de 
fon gîte & non pas à la vûc des 
Chiens , mais un peu avant qu’ils 
Payent vû, puis les mener fur -les 
voyes , cela leur donne beaucoup 
de fentiment : il eft encore à pro- 
pos , pour bien chafTer le Lièvre , 
de fçavoir où on le trouve dans 
chaque faifon. Dans l’Automne 
& lorfqu’il fait fee , les Lièvres 
fe retirent dans les chaumes & 
fur tout où il y a des Chardons : 
s’il a plu, c’eft dans les guercts 
labourez Les Levraure-au con- 
traire gitent après la pluye dans 
les hayes ou dans les buiflons , ou 
bien dans les enceintes dépecies 
des mations de campagne. 

EnHyver, les Lièvres gîtent 
dans les petits bois, dans les hal- 
liers , ou derrière quelques gros 
tas de pierre , comme on l’a déjà 
dit , comme pour ce qui regarde 
les autres faifons. 

Il faut bien fe donner de gar- 
de quand on chaflé avec les 
Chiens , de les mener pendant la 
-rosée ; cela leur rompt l’odorat 
& les empêche d’aller droit au 
gibier , Sc s’ils rencontrent , -ce 
n’eft que par hasard : on peut 
néanmoins y chalTer quelquefois 
quand les chaleurs font grandes. 

Les vents font encore à obfer- 
ver quand on chaiTc aux Lièvres. 
Il eft inutile de s’y anaufer quand 
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ils foufflent trop rudement : cela 
emporte la voix des Charteurs , 
ce qui fait que les Chiens n’y peu- 
vent obéir. Si ce n’étoit néan- 
moins que le vent du midi qui 
foufflàt , on pourroit chalTer, 
pourvu que ce ne fut pas dans une 
■grande plaine. 

Les Chiens étant arrivez au 
lieu où Ton croit trouver le Liè- 
vre , & lorfqu’on a obfervé d'où 
vient le vent, pour leur donnée 
à fentir le gibier -, & par là leur 
faire démêler plus aisément la 
-nuit du Lièvre > on les met en 
.challe. Quand ils en rencontré, 
on tient la voye du Lièvre &on 
les fuit jufqu’à ce qu’ils l’ayent 
lancé ; enfuite les ChalTeurs ayant 
chacun une houflîne à la main, 
battent les hayes ou les builîons 
■où le Lièvre en courant peut s’ê- 
tre réfugié , ou bien on fe fert de 
cette houffine pour châtier les 
Chiens au cas qu'ils ne faflent pas 
leur devoir. 

Il faut toujours d'abord don- 
ner au Licvre les Chiens qui 
font les mieux inftruits, puis lâ- 
cher les jeunes, qui ne partiront 
que lorfque les premiers auront 
lancé le Lièvre & qu’ils auront 
chafsé un quart d’heure. Il fuffic 
de fuivre cet ordre trois ou qua- 
tre fois , car après cela on peut les 
lâcher avec les autres. 

Après qu'on a lancé les Chiens , 
on leur lailTe palfer cette premiè- 
re équipée, puis on les rappelle 
en leurdifant, i moi Chiens tié- 
ejaut. Onfonne du cor, s’ils ne re- 
viennent pas , par mots entrecou- 
pez , & le premier fon du gril. 
Lorfque les Chiens font retournez 
vers celui qui les appelle > on les 
mene quêter dans le vent afin de 
mieux fentir le gibier, en leur 
crût* 
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criant plusieurs fois, bellement met 
billot t ; & pour le» faire quêter a- 
, vec plus d’aétion , on leur crie , 
holoo , bol oo j hololoo ; enfuite on 
fonne du cors à mots entrecoupez 
du gros ton , & on leurdit ,attlit, 
an lit Chiens. 

On voie quelquefois des Chiens 
entre eux qui le rabattent des 
voyes de la nuit du Lièvre ; alors A 
on a créance à quelqu'un , il faut y 
- aller , & lui dire à pluAeurs fois , 
. velci allé , en l'appellant par Ton 
nom , Si on Tonne pour faire af- 
iembler les autres qui le remec- 
■iront fur Tes voyes. Souvent ces 
voyes vont de trop hautes erres , 
& lorfqu'on voit qu'elles ne font 
.que tourner , on juge que le Lie- 
rre va Te gîter loin de- U , & que 
•cct endroit eft celui où il avoit fait 
Ton viandis & fa nuit i alors Tes 
‘ChalTeurs doivent aller prendre 
de grands de vans dans le vent, ap- 
peler lcnrs Chiens > pour apres 
•quêter le Lièvre, tachant toûjours 
.-avant que de les lâcher de rçmar- 
•quer de l’oeil où il eft gîté. 

Lorfque le Lièvre eft décou- 
•vert , il faut crier holoo je le voi: 
on marche toûjours aAn que le 
iLiévre ne parte pas , Si menant 
des Chiens à quelques pas de lui , 
• on lefait lever fans que IcsChiens 
le voyent d’abord , & Acôt que le 
Lièvre eft parti , on examine s'il 
eft grand ou pctic , s’il eft rouge 
■ ou gris > blanc on gris brun , aAn 
que s’il part quelque change on 

Î mifle le reconnoître. U faut a- 
ors laiflcr aller les Chiens dou- 
ccmcnt , s’en éloigner de cent pas , 
quisde cinquante feulement, fans 
s’écarter â droit ni à gauche dans 
le lieu où on chatte le Lièvre , 
crainte d’en rompre les voyes , 
.ce Lièvre ne faifant alors que 
Tome 1' 
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tourner & empêcher les Chiens 
de pouvoir reprendre le bout 
du retour Si les faire tomber ca 
défaut. 

Celui qui porte le cors ne doit 
point fonner que derrière les 

- Chiens, quand même ils vc rroient 
le Lièvre ~ il fuftic qu’ils chailent, 
autrement le ton du cor feroic ve- 

- nir ceux qui font hors de la voye , 
Si leur apprendroit â couper , au 
lieu qu'on doit toujours les main- 

. tenir enfemble pour chaffcrâ plus 
grand bruit. Si quelqu’un des 
Chiens emporte la voye du Liè- 
vre cent pas on plus devant les au- 
tres , il faut l’arrêter en lui difant , 
derrière. 

•Quelquefois les Chiens fe trou- 
' -vent en défaut dans cette chatTe , 
de lorfqu’on voit que le Lièvre eft 
/demeuré , il faut lonncr pour af- 
femblcr les Chiens , afin de le 
■relever. Si le Lièvre enfile en lon- 
gueur un ch.-min , Bc qu'il foie 
. déjà bien loin devant les Chiens, 
-étant fottlongé , on ne les prdTe 
-point afin de donner le loilïr à 
■ceux qui font les plus éloignez, 
d’en trouver le retour. Si les 
Chiens les plus écartez prennent 
la voye du retour dans ungu.ret , 
•où le Lièvre Te plaît fouvint de 
courir en traverfant , & qu’il ne 
paroifle pas que les premiers 
foient demeurez -, fonnez alors 



U ne faut point prefler les 
Chiens dans ce guéret , crainte 
qu’allant â droit & â gauche , ils 
ne prennent le change en trouvant 
un autre Lièvre. Ce Lièvre peùt 
être fortlongé , •& les terres où il 
fera , féches ; il peut faire voler la 
poudre en courant , ce qui peut 
recouvrir une grande partie des 
1 
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voyes ou bien les aura plu » 8c 
le Lièvre peut emporter de cette 
terre à Tes pieds : tous ces incon- 
vénient diminuent de beaucoup 
le fentiment des Chiens ; cela 
étant , on les appelle , on les mène 
avec foi prendre de grands de- 
vants jufques dans des terres plus 
dures & labourées de longucmain, 
où il y foie cru des heibcs & où le 
Lièvre puifle (aire des portées cm 
e pluficurs endroits. 

On conliJere encore pour cela 
une terre en friche » & c’cft dans 
tous ces endroits qu’il faut mener 
les Chiens prendre les devants ». 
les fr Haut doucement rcquéier . 8c 
Tonnant , comme on l’a déjà dit ». 
atin que torique le Lièvre vien- 
dra à palier , ils s’en rabattent 8c 
le chalTenc. Si après avoir rencon- 
tré les voyes ou rentre dans les 
terres nouvellement labourées fans 
les renouveller , il faut reprendre 
les grands devants pour aller dans 
des terres plus fermes & remplies 
d'herbes : enfuite , fi le Lièvre 
n’eft point paffè , reprenez encore 
vos devants jufqu’â trois fois, ob» 
f> rvant à chacune de les racourcir 
de plus en plus. Allez doucement, 
car il faut que les Chiens ayent le 
tems de s’en rabattre ; aidez-les 
de l’œil , ôc fi le Lièvre n’eft pas- 
palTé , c’eft une marque infailli- 
ble qu’il s’eft fiàtré St rclaiiTé 
alors regardez , en vous baillant , 
les endroits où vous croirez qu’il 
fc fera repofé j. tâchez d’en décou- 
vrir les voyes , 8c fi le Lièvre parc 
nej le fuivez point que vous ne 
fçachicz l'endroit d’où il cft par- 
ti , pour voir fi c’cft un gîte ou 
une fiâcriere S fi. c’en cft un , le 
Lièvre fera enfoncé & fortbattu ; 
fi c'tft une fiâtriere ; la forme n’y 
paroîtra quej’pcu, parce qu'il fait 
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te gîte avec fes pieds avant que de 
s'y mettre , St qu'il ne !ç mec 
dans celle-ci que fur le ventre ». 
n’ayant pas le tems de la bien 
former , & enfin fi c’cft une for- 
me , on jugera delà que le Lièvre 
fera frais. 

Cecte fiâtriere a quelquefois été 
faite par un autre Lièvre que celui 
de la meute. Il eft aifédr le diftin- 
guer , parce que la fiâtriere fraî- 
chement faite eft bien plus enfon- 
cée que celle d’un Lièvre coura #. 
outre que lorfqu’on le reclâme »■ 
il courre en d’autres lieux , il al- 
longe le jarret , fait diligence &. 
fc fortlonge encore devant le* 
Chiens, afin d’avoir le tems de ru- 
fer d’une autre manière » fur tout, 
lorfque c'cft un mâle. 

Et pour cela le Lièvre cherche- 
un carrefour auquel aboutiront, 
pluficurs chemins , qu'il tiendra 
tous en allant St venant ; enfuite 
il fc relaifie fur le haut d’un forte 
après s'étre élancé de toute fa for- 
ce pour s'écarter de ces dernières- 
voyes , & faire enforte que les 
Chiens ne l’approchent pas. C’eft 
donc dans ce carrefour qu’il faut 
aller , St fi l’on veut que tous les 
Chicnschaficnt dans tous les che- 
mins , on les rappelle en les Ton- 
nant , St leur parlant ainfi qu’on 
l’a dit , afin qu’ils reviennent pour 
requêter & prendre les devants 
autour des chemin , Se un peu ail- 
deifous de l’endroit où l’on fçaic 
que le Lièvre a fait fes retours, 
pour y trouver fes dernières 
voyes. 

Le Lièvre s’en va quelquefois 
iàns qu’on le trouve palfé pour 
lors , St après avoir pris les devants 
entiers au-delà de toutes les voyes, 
fi on veut être fur qu’il refte , on 
ramené les Chiens requeter gutou? 
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les carrefours , dans les hayes &’ 
dans les huilions s'il y en a,en ani- 
mant les Chiens de la voix pour 
les oblige r à y encrer , tandis qu’a- 
vec des gaules on bat ces builfons 
& ces hayes • le haut des folfez qui 
font entre les terres labourables 6c 
ces chemins où le Lièvre fe relaif- 
feroit peut-être. 

Le Lièvre étant relancé » pour 
être certain fi c’cft celui de la 
meute , on va voir au lieu d'où il 
eft parti pour juger li c’eft une 
forme ou une flàtricre , & on re- 
garde quand il court fi c'eft celui 
qu’on a déjà chalfé : on a dit com- 
ment cela fe fait. Le Lièvre qu'on 
pouife allonge quelquefois le jar- 
ret du côté où il y a des beftiaux 
•qui paillent > rompcz-les & allez 
prendre de grands devants avec 
•eux , afin de retrouver les voyes 
-que vous avez perduè’s. 

En chalfant ainfi le Lièvre . on 
•obfcrve s'il n’a poinc approché 
•du bécail , & s’il l'a parte . alors 
•on prend les devants plus grands 
par l’endroit où on eft venu. Vos 
•Chiens qui ne font que tourner 
vous font connoître cela. S'i' eft 
■ainfi , rompez vos Chiens 6c pre- 
nez avec eux les grands devants 
pour connoître fi après que le 
Lièvre vous a donné le change , 
il s’en eft allé. S’il n'cft point 
paifé , remettez vos Chiens en 
■charte ; faites les requêter il l’en- 
droit d'où le change eft parti , 6c 
battez les mazures , les débris des 
maifons , & toutes les ronces que 
vous trouverez, car c'eft- U où le 
Lièvre peut être filtré. Quelque- 
fois aufli le Lièvre , après s'être 
réclamé , fe met dans un trou de 
■Blairean ou de Renard , ou dans 
quel qu’autre : les Chiens qui le 
■chaftcnt jufqucs - là le donnent 
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affez à connoître ; cela étant , on 
l'en tire avec une branche d’E- 
glantier qu'on met dans le trou à 
rebours & qu'on tourne en ap- 
puyant fur le Lièvre qu'on tire 
pat le moyen des épines de cec 
arbrilfcau qui s'attachent à fois 
poil. , 

Le Lièvre qu’on chalfe eft quel- 
quefois ladre , alors au lieu de s’al- 
ler flàtrer dans les endroits dont 
on vient de parler » il gagne les 
endroits marécageux 6c le rclailfe 
fur les buttes des Joncs. Etant ar- 
rivez- U , fi vos Chiens ne chalTent 
plus ,, appeliez- les > & retournez 
connoître fi le Lièvre n'a point 
été jufqu’à cet endroit, ou s’il n’cft 
point revenu tout court fur lui. 

Si cela n'eft pas , 6c qu'il entre 
dans un étang pour y refter & en 
percer la queue , il faudra en 
prendre les devants. S’il n’cft pas 
lôrti , revenez par où il eft entré , 
& animez les Chiens à le rcque'cer 
s’il y a bon fonds pour cela , fi- 
non cherchez d'autres moyens 
pour le faire relancer. Ce Lièvre 
d'ailleurs pourra battre & longer 
l’eau dans Quelque ruillcau , cela 
ne dure pas long-tems j c’cft pour- 
quoi ayant pris garde par où il eft 
entré , s’il remonte ou defeend 
l’eau , on mene les Chiens des 
deux côtez pour l’attendre fortir. 

Il arrive quelquefois que le 
Lièvre qu’on chatte palfe la riviè- 
re & gagne quelque Me pour y 
aller paîtra , & là il fe rclailfe 
fur quelque tête de Saule élevée 
feulement de trois ou quatre 
pieds i c’cft-là qu’on peut aller 
pour le relancer. Sitôt que le Liè- 
vre eft pris , il faut incontinent 
lotcr aux Chiens , & le leur mon- 
trer , en criant à plufieurs fois, 
VeUciit* puis fonaertde ton grêle 
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pour obliger les Chiens qui traiV 
nent de venir. 

Lorfqu'on chatte avec de jeu» 
res Chiens , il eft bon de leur 
montrer le gibier après avoir fait 
retirer les vieux. Cela fiait, on en. 
fonne la mort. ,. par. trois mots, 
longs , puis la retraite , fie enfuite- 
ou en fait 1a c»rée aux Chiens-dans 
un pré» voici comment. 

Prenez du pain coupé par petits- 
morceaux , mêlez- le dans le fang; 
du Lièvre , après l'avoir dépouil- 
lé de là peau qui feroit capable de 
faire rendre gorgent aux.Chiens ; 
enfuite mettez en piece tous les 
dedans & une partie des épaules 
& des cuittcs , St réfervez l’autre 
pour donner.cn paiticulicr aux 
• jeunes Chiens. La curce étant fai- 
te , donnez leur le corps , après, 
leur avoir fait manger la mo'ucc cm 
guife de forhu , en Tonnant le 
grêle Si du gros ton à la moüée. 

Il faut , étendre au large cette: 
moüée., afin que les Chiens lai 
mangent plus à leur aife > c’eftt 
alors qu'on fait la revue de ces > 
Chiens Si qu'on les compte > afin i 
que. s’il y en a d'égarez on les 
aille chercher. Tandis que les 
Chiens mangent la moüée , il 
faut les animer en leur frappant 
les cotez avec la main , & les 
appellant par leur nom. 

il y adesC/nciir qui font plus pro- 
pres à la cbajjc dnLiivrt que d’au- 
tres jtcls que font les Chiens cou- 
rans & les Lévriers. Nous avons 
die ce qu'il falloit y obferver à 
l'Article, des. Chiens ; voyez. 
Chiens. On : prend- encore des 
Lièvres au Panueatt , qui eft une 
cfpccc de filet fait, exprès , qu'il 
faut tendre dans un- chemin ou 
une pattée d’un bois ; & pour cela 
•n obicrye d'abord. de quel côté. 
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doit venir le Lièvre* afin de fen^ 
dre le filet de maniéré que le Lié» 
vre n’ait pas le nez au vent » c’eft- 
à-dire que le vent ne lui fouftle 
pas le filet dans le nez ; cela lufti- 
roit pour lui faire rebrouflcr che- 
min. Si le vent ne fait que cô-- 
toyer , ce n'cft pas une affaire,, 
pourvu que lorfqu'il en fera befeia i 
on fe cache vis-à-vis. 

Cela obfervé , on prend trois- 
ou quatre bâtons longs de quatre 
pieds chacun & gros comme le 
pouce , pointus par le gros bout,, 
qu'on fiche en terre , & un peui 
courbé en haut par le petit j pi-- 
quiz-lcs en terre un peu en pen- 
chant , à droite ligne Si éloignez', 
â diftance égale l’un de l'autre. 

Enfuite prenez un panneau oui 
filet > attachez le par Ics-dernieres - 
mailles d’en haut', de manière, 
qu’il tienne fi peu qu'il tombe 
aifément fitôc que le. Lièvre a 
donné dedans. Quand ce filet eft 
tendu on s'en éloigne à dix pas , 
on fe cache dans un buifton dm 
côté du chemin ,.enforte qu'on > 
puitte voir, le Lièvre ; il ne faut 
point patt'er par la voye du Liè- 
vre , afin de ne lui laitier aucun 
fentiment. Etant caché > qu’on fe 
garde bien de faire le moindre 
bruit', le Lièvre à l’oreille fine , 
Si s'il entend du bruit , il s'en re- 
tourne fans donner' dans. le filet. 

11 faut retenir Ton haleine crainte 
qu’il ne l’évente , & fitôt qu’il a 
pa Hé , celui qui le guette de cinq 
ou fix' pas doit frapper de la 
main ; à ce bruidle Lièvre épou- 
vanté s'élance , va donner bruf- 
quementdans le filirde s’y prend. 

11 fait bonchatter ainn le Liè- 
vre quand de tems eft calme , cas 
quand il fait bien du vent , le filée 
difficilement fc tient en état. La . 
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véritable heure de le cendre èft le 
matin â la pointe du jour , & on 
Telle en ce lieu environ une demie 
heure que le Soleil eft levé, fur 
tout pendant le grand chaud de 
l'Eté. On peutencorey aller le foir 
demie heure avant que le Soleil fe 
couche & demeurer en embufeade 
jufqu'â la nuit fermée. 

Les Lièvres fe prennent encore 
au Colltt ; & ceux dont on fe ferc 
pour cela. font faits de fil de fer 
, ou de laiton : ce font des cfpcces 
de lacs coulaps ; on les forme en 
un rond, large comme pour palTcr 
quelque chofe de plus gros que 
la tête d'un lièvre r6c avant que 
de tendre ces collets , il faut en- le 
promenant le long des hayes ob- 
. Icrver s’il n'y. a point quelque 
palféc de Lièvre- , ce qui fe re- 
marque au poil qui y- relie. Il 
faut jufqu'â deux jours de fuite 
faire cette obfctvation , étant af- 
fûté ï- 

Prenez du bled verd ( c’efl le 
tems qu’on tend des collets aux 
Lièvres ) du genêt ou du ferpolet, • 
ou des fientes du Lièvre fi on en 
trouve ; 'frottez- vous- en la main- 
& les collets : enfuite approchez* 
vous de la palTée , le nez dan» le 
vent ; attachez le collet â quelque 
petite fouche on branche de la 
hayequi fort proche de cette paf- 
- fée , de manière que le gibier ne 
puilTc palTcrqu'il ne mette la tête- 
dedans- 

Il arrive quelquefois que dans 
l'endroit où l’on vcutcollcter , le 
pillage n’ell point rond & qu'il 
<11 plus haut que large ; alors. on 
prend deux-petites bûchettes- un 
peu fourchues parles deux bouts, - 
on les pique fous le collet pour le 
tenir â hauteur qu'on le juge â 
propos , & comme les palfées. ne 
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fc trouvent pas toûjours jullcs , il 
faut les étrclfir avec des petites 
branches qu'on fiche â côté , & 
attendre pour y tendre les collets 
qae le Lièvre y ait palfé. Venons 
à prefent aux apprit) tjn’on tn fait 
tn Cm fi ne quand il cil pris. 

Le Lièvre fc mange rôti , com- 
me le Levraut j ôn le fert en civé : 
voici comment. 

Levcz-cn les coiffes entières & 
les épaules , & mettez le relie par 
morceaux ; lardez les de gros lard 
& les paifezâla pocïle avec lard 
fondu ou pcrfil : enfuite faites-le 
cuire avec bouillon , vin rouge , 
un bouquet de fines herbes , Ici, 
poivre , laurier & citron verd j. 
jailTez cuire le tout-, fncalfezle 
foyc à part , &■ l'ayant pilé , paf- 
fez le par l'étamine avec farine 
frite , un peu du même boiiilloni 
fi jus de citron ; mêlez le tout 
& étant cuit , fetvrz chaudement. 

[Iiivrï , htui. Lès Rhrgierts porroien 1 ’ 
fut leur Médaille un Lièvre Sc un Char 
les Egyptiens qui démontroierr leurs ■ 
pallions par des hiéroglyphes , lorfqu'il 
y en avoir quelqu'une qui méritoit leur 
fouvenir , raifoient peindre un Lièvre , . 
p-tee , dik>knt-ils , qu’ayant de longues 
oreilles , il avoir i’oüic très- fine & la mé- 
mo: te excellente Il èroit défendu autre- 
fois aux peuples de la grande Bretagne de ’ 
manger du Lièvre & d'en off.ir à leurs * 
Dieux. Les Anciens prenoient pourmau- - 
vais préfage dans leur voyage loifqu'uo 
Lièvre dans le chemin venoh à leux ten-- 
• contre.]. 
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LIGNE , en terme de Pèche , eft un* ’ 
ficelle attachée au bout d’un bâ- 
ton , â l’extrcmitéde laquelle il y * 
un hameçon attaché : elle fert à’- 

Î lécher du. médiocre poilfôn. tl y a 
a Ligne dormante , qui ell celle 
. .qu'on attache â uu arbre pour p4- 
.. <hcr en fccret, . .... . 

" * T ** * 

I «J i 
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f Liose .linen htm.it» ou Plin. ] 

LIGNER , terme de Charte , qui 
lignifie couvrir la Louve : on dit 
les Loups lignent. 

LJ L 

LILAC ou LILAS, arbre qui porte 
des fleurs odoriférantes en gros 
liouquets.il y a le blanc 6c le Violet ; 
ils viennent tous deux en toutes 
fortes de terres, & fe multiplient 
de drageons ainfi que de marcot- 
tes comme le Laurier Ro fe‘,voyecr 
y. On forme des Allées de Lilas; 
on en fait des Cabinets » & cet 
arbre forme très bien un Buiflon 
quand il efl bien conduit. 

On le laifle aufli croître à plein 
vent ; il fait un très bel effet fous 
.cette forme : on en peut faire des 
Allées dans de grands Parcs ; il 
.<ft vrai qu'aujourJ’hui le Lilas 
n'cft plus gueres en ufage dans les 
beaux Jardins ; il pourroit néan- 
moins kivirà faire de ares- beaux 
touffus dans les Bofquets, mail i] 
Jaudroit pour cela qu'il joignit 
la Charmille , afin que lorfqu'it 
-eft en fleur , il répandit plus fon 
odeur dans les Allées , .& qu'on 
.vît fa fleur plus à découvert. 

Nous avons encore le Lilas de 
JPer/è , qui fe multiplie feulement 
de marcottes. Cet arbriflcau au- 
trefois fc mettoit dans les plattes- 
bandes des Parterres , fous la for- 
me de Buiflon : mais aujourd'hui 
il n'cft plus à la mode , ainfi que 
plufieurs autres arbriffeaux qui y 
a voient leurs places. On éleveaufli 
des Lilas de Perfe en pots & en 
cailles. 

J Lu ic , lilidjlmm. ] 

L I M 

LIMAÇON , infcâe à coquille , ap- 
pelle' autrement Efiargot. Ceux 
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qu’on trouve dans les terres pier- 
reufes font les meilleurs pour man- 
ger , & ils ne font bons pour cela 
qu’en Hyver , car dés que le Prin- 
tems eft venu, & que l'herbe pouf- 
fe, ils ne valent plus rien. On man- 
ge les Limaçons frits ou rôtis dans 
leur coquille fur les charbons , a- 
présy avoir mis un petit morcean 
.de beurre , du fel Se du poivre. A- 
vant que de les frire -on les fait 
cuire i l’eau dans un chaudron . 
puis avec une épingle on les tirede 
leurs coquilles; il faut les laifler 
bien bouillir. On les fert en ha- 
chis» & pour cela, faitesdes cuire 
à l'eau , comme on a dit ; tirez-lec 
aprésde leur coquille ,lhaéhez-les 
avec fel , poivre & petfil ; enfuite 
mettez du beurre dans une caflc- 
role , faites- le rouflir, jettezy vô- 
tre hachis , lairtez-le frire ; ajoû- 
tez-y de la purée claire des pois , 
que le tout bouille : après cela 6c 
lorfqu'on juge que le hachis tft 
affez cuit , on le tire après y avoiç 
mis un filet de verjus. 

f Limaçon , Linux, Colum. Pline dit que 
le» Romains étoient fi friands de Lima- 
çons , qu'ils en nourrifioient dans dea 
Viviers prépare! exprès , Se qu'ils les (è- 
paroient en differentes elprces , aufquellea 
ils donnoient diffetens noms Se nourritu- 
res , 8e ils en dilccrnoieut le goût en les 
mangeant. J 

LIMANDE > petit poiffon de meraf- 
fez fcmblable auxCarlets. La Li- 
mande s'apprête comme les Soles ; 
t/»yrx.SoLt : ou bien on les mange 
au beurre blanc ou en ragoût ; 6c 
pour cela on les pâlie au beurre 
roux après en avoir coupé la téce * 
& on les fait cuire en caflerole 
auec un peu d'eau ou purée claire , 
fel , poivre , perlil Se ciboules eu 
paquet ; étant cuites , on les 1ère 
chaudement. 
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{ Limandes , Soit». ] 

LIMES, en terme de Charte , fe dit 
des deux dents inferieures du San- 
glier qu’on appelle autre ment drf- 
jrxfi ou armes de la barre , & plus 
communément 4‘f‘" cel - 
[ Limes , jifri dmusfaUati. ] 

LIME, en Jardinage, eft un certain 
petit fruit rond fit plein de jus 
comme un Citron , qui eft fort 
doux ; on dit aufli Limes douces »• 
il en vient de Marfcille. 

J Limes , Citrt» Limtnia. ] 

LIMIER. , gros Chien de Charte qut 
ne parle point , qui fert à quêter 
le Cerf & à le lancer hors de fon* 
fort. 11 y a des Limiers pour le 
■ matin & d'autres pour le haut du 
jour; t/fljre^,CERr : la maniéré de 
conduire ce Chien y eft allez bien, 
expliquée. 

[ Limier , Canisindagator. ] 

LIMON , en Agriculture, eft une 
des principales pièces de bois qui* 
compofent la charrette , entre lef- 
quellcs on met le plus fort Cheval 
qui la tire. 

£ Limon ,Ktmo, Ovid. ] 

* Limon , dans le Jardinage lignifie 
un Citron , qui eft un fruit rem- 

Î ili d'acide. Le jus de Limon ôte 
es taches d'ancre du linge. 
ilMONADE * liqueur qui fe fait 
avec de l’eau , du lucre & du jus 
de Citron ou Limon ; on prend 
de la Limonade en Eté pour fe 
rafraîchir. Voici comment fe fait 
la meilleure. 

Prenez- lix citrons , preflez-les 
8c en tirez le jus -, mettez-les dans 
une éguierre , mêlez- y le jus de 
trois oranges » l'écorce de la moi- 
tié d’un citron 8c celle d’un oran- 
ge : mettez- y une pinte d’eau avec 
demie livre de lucre > verfez le 
tout de l'éguierre dans un autfe. 
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vairteau à pluficurs fois , jufqu'à 
ce que le lucre foie fondu : cela 
fait , pallez la liqueur dans une 
ferviette blanche ôc la faites enfui- 
te rafraîchir. 

[ Limonade , en Limoniorum fnceii ttaft- 
fia pitto. ] 

LIMONIER » en terme de Charre- 
tier , lignifie un Cheval qu'on met 
au limon d’une charette. Il faut 
qu’un Charretier ménage fon Li- 
monier dans le charroi , fur tout 
lorfque la voiture eft pelante , 8c 
qu'on de feend quelque montagne 
qui eft un peu rude. Il eft necef- 
faire de prendre garde qu’une cha- 
rette ne foit point chargée trop- 
en devant, de maniéré que la char- 
ge pefe trop fur Je Cheval , cela* 
lufhroit pour lui perdre les jam- 
bes ou lui donner quelque tour 
de reins. Il ne faut pas aullî que 
la charette tombe trop en arrière t 
cela empêche le Limonier de tirer 
8e lui fait perdre haleine ; fl bien 

S ue pour éviter cet inconvénient », 
faut qu'une charette foit char- 
gée en telle forte qu’on en puilfe 
lever les limons fans beaucoup de 
peine pour y atteler le Limonier. 
[Limonier , t ai timontm. J 

L I N t 

LIN , eft une plante qui croît & qub 
porte de la graine & peu pré» 
comme le chenevi , 8c dont l’é- 
corce eft couverte de filets qui 
fervent à faire du fil à coudre , on 
pour en ourdir de la toile qui eft 
-tics- fine. 

Le Lin fe mnltiplie de graine ». 
& veut une terre frmblable à celle 
qui convient à la Chenevicre 8c 
préparée de la même maniéré. U 
eft bon qu’elle foit forte ; car 
la terre legere & fablonneufc n y 
eft pas propre : nue tctfc qu’oa- 
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défriche nouvellement & qui aa- 
roic fervi de pré y feroit tres- 
bonne ; & pour bien foire , il fout 
tous les ans donner une nouvel- 
le terre au lin • c'tft-à-dirc le 
■ changer de place. 

Le tems de femer le Lin fe règle 
fuivant les lieux où l'on eft. Dans 
les pays chauds où il y a peu 
d’hyver , les Laboureurs le fe- 
menc dés le mois de Septembre 
ou d’Oûobre » & on remarque 
que dans ces contrées » il y vient 
plus revêtu d'écorce & plus char- 
gé de femence que dans les cli- 
mats tempérez où le Lin ne fe 
feme qu’au Printems : il eft vrai 
auffi que les filets qu’on tire du 
Lin y font plus fins & font.de 
^meilleur fil. 

Pour empêcher que certains 
animaux avides du Lin quand il 
commence à croître, ne le rongent 
en racine , on répand fur la terre Sc 
auffi-tôt qu’il eft femé de la cen- 
dre , Sc on obferve que ce foit, 
s’il fc peut , lorfqa’il va pleuvoir. 
Il y a une herbe appellée goule de 
Lin , qui tient le Lin entortillé 
l’un â 1 autre , & qui l’étouffe fi 
on n’a foin de l’en débarralïer. 

On n'arrache point le Lin que 
fa graine ne foit meure , ce qui fc 
connoît quand elle eft noire , & 
pour lors cela fe foit comme à 
l’égard du ChanvFe , obfervant 
■feulement que n’y ayant aucu- 
ne diftinâion à foire de mâle 
ni de femelle , on doit l’arracher 
pèle mêle , & pour le refte jufqu’à 
ce qu'il foit roui , c’eft la même 
choie . 

Le Lin ne doit refter en l’eau 
que trois ou quatre jours pour 
bien rouir. Il faut que cette eau 
foit claire , afin qu’il y prenne 
une belle couleur poufiâtrp , on 
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I’cmmoncclle tout humide , Sc oà 
met pardeftus des planches qu’on 
charge de grolles pierres , afin que 
prclfé de cette force , l’humidité le 
.pénétré entièrement, & le rendo 
roui parfaitement , puis on le foie 
fécher comme le chanvre. On peut 
au lieu de l’ermnonccllcr comme 
.on a dit , le mettre dans. une eau. 
courante Sc l*y lailTer fept ou huit 
jours .; mais voici une méthode 
particulière de rouir le Lin. 

Prenez-le & l’expofez au ferain 
endant dix ou douze nuits . c’cft- 
- dire les poignées -écartées lut 
l’herbe & retournées tous les jours 
de tous cotez ; foignez tous les 
matins de le levett avant. que le 
jour paroifie , mcttcz-le à couvert, 
cmmoncellczlc tout humide, & le 
iaiflrzainfi pendant tout le jour , 
reportez- le à l’air tous les foirs 
pendant tout ce tems , & vous ex- 
périmenterez que le Lin fera très- 
bien roui. On en peut faire la mê- 
me chofe du Chanvre. 

On tire de la graine de Lin une 
huile donc on foit un grand com- 
merce. 

O 

j Lin , Linum Pline fait mention de trois 
,« pcces de Lin ; ffavoir , Li um vivum 
,oj nflctmum , parce qu'il ne fe confu- 
moit point dans le feu. Le fécond fe 
nommoii Linum byffmum ; il écoit ex- 
.ttêrurment fin : c'efi celui dont on fait 
le L:n ou le Linon même ; Sc le troifime 
s'apprlloit Cnrbnfus. 11 eroifluii en Ef- 
pagne , îc c'eft celui-li dont on fe fert 
■pour faite des voiles de Navire. L'Italie 
tire beaucoup de Lin de l'Egypte II en 
.croît beaucoup dans le pays de 1 ulicri. 
Les Allemands s’habillent de toile de Lin, 
te c'eft pour la plupart leur habit des 
bonnes fêtes. Le plus beau Lin vient de 
Livonie. Le Lin ufe beaucoup la terre uà 
on le femc ; il b dcllcchc. Virgile .l'a 
marqué en ces tenues. 

Vnt mtm t. impur. ] 

L1N1ERE , efpacc dp terre où l’on 
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a Temê du lin. Cette terre doit être 
legete & fubftanticlle, bien la- 
-bourée & en graifsée de bon fu- 
mier. Quelques-uns labourent cet- 
-te terre à rayes larges , d'autres 
à rayes étroite?. La plupart des 
bons Laboureurs font pour les 
premières. Gn prétend que le lin 
vient font bien dans les terres où 
il y a eu du trèfle femé : il faut 
après le renverfer avec la charrue. 
C’eft à la mi- Novembre que fe 
travail fe fait. On lailTe ainfi la 
Liniere jufqu'au commencement 
de Février ou au quinziéme qu’on 
feme le lin :-on peut faire ce tra- 
vail jufqu’à la mi-Mai. 

Linisri , Linari*.] 

.1NOTTE , petit oifeau qui chante 
fort bien 'lorfqu'il a été élevé te 
pris dans les Vignes.: elle ap- 
prend allez facilement les airs 
qu’on lui montre fur le Flageollct 
te même avec la bouche. 

On l’éleve avec de la navette 
trempée dans du lait ou dans l’eau 
Amplement avec un petit mor- 
ceau de fucre ou fans lucre: onia 
nourrit ainfî jufqu’à ce qu’elle 
-mange feule. On la lui donne tou- 
te sèche tant qu'elle vir. 

Cet oifeau fait ordinairement 
fon nid dans des Buis, des Myr- 
rhes , des Lauriers , gi même dans 
des folles de Vignes au pied d’un 
fep. On diftingue le mâle d’avec 
la femelle en ce qu’il a l’aile plus 
blanche & qu’ri cft plus blond. 

La Linotte cft fujette à tomber 
en langueur : on connoîc qu’elle 
en eft attaquée quand on la voit 
mélancolique & herilVée & qu’el- 
le a le Jabot plus gros qu’à l’or- 
dinaire,. ce qui provient ordinai- 
rement de maigreur. Pour remede • 
on lui donne un peu de chena- 
vi à manger -, ce grain la tf- 
Tome II. 
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chauffe & l’engraifle, & pour boif- 
fon , on met dans fon eau un peu 
de fuCre candi ou un morceau de 
regliiïe pendant cinq ou fix jours, 
de déux jours l’un feulement. 1 

Le jour qu'elle ne boit que de 
l’eau toute pure , on a foin de lui 
donner du mouron ; cette herbe 
cft fpécifiquc pour lui faire reve- 
■ nir la voix quandelleeft enrouée: 

• on la purgera quelquefois comme 
les Serins ; 1 * oyez.-}- ’ 

[Linotte, Linari».] 

L I Q_ 

LIQUEUR , fe dit par excellence 
du vin & particulièrement de 
ceux qui font les plus doux 6c les 
plus agréables ; on appelle parti- 
culièrement liqueurs, les ratafias , 
le Populo, le Vaté , & autres, 
qu’on vend chez les Limonadiers ; 
voyez, chacun à leur place com- 
ment elles fe font. 

[ LiQUiUX , liquor. J 

L I S 

LIS , fleur odoriférante qui vient fur 
une plante de même nom. Le Lis 
ordinaire eft allez connu. Sous le 
nom de Lis on en comprend plu- 
fieurs efpeces ; fçavoir , le Lit 
blatte, c’eft' le plus communale 
Lis hyacinthe , on en a parlé aux 
Hyacinthes ; le Lis rouge , autre- 
ment dit M artagon ou Hemtroca - 
le ; le Lis Narcijfc -, voyez. Nar- 
cisse ; & le Lis des Vallées , au- 
trement dit Muguet des Bois. 

1 Le Lis ordinaire Ce multiplie 
y>ar le moyen de fe s oignons qui 
viennent en aftez grand nombre 
tous les ans. Sa culture n’a rien de 
'particulier pour nous y arrêter, 
car on plante l’oignon & il vient. 
•C’eft au mois de Septembre ou 
d'Oétobre qu’on déplante les oi- 
gnons de Lés. 
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Les Lis fervent d’un tres-bel 
ornement dans les Jardins ; ils ne 
fe mettent qu’en pleine terre, 
dans des plattes-bandes. 

| tu , Ltlium Nou* lifons dans la Fable 
que junon voulant donner à tfter à 
Hercule qui dormoit , il tomba de Ion 
lait à terre , & qu’au fli- tôt il en fortit- 
Bue fleur blanche à laquelle on donna < 
le nom de £/j. Quelques-uns i caufe 
de cette avanture /appellent la h oU de 

/—». J, 
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LIT', Couche où l’or» dort. Ce 
meuble de tout tems a été inventé 
pour le repos ou la commodité 
de l’homme, foie pouc dormir la 
nuit foit pour prendre des forces 
dans fa maladie. Un Lit garni eft 
compote de ces pièces ; Içavoir , 
d’un bois de Lie, de piliers ; ils 
font aujouid hui les plus à la mo- 
de ; d’une paillalfe piquée ou non 
piquée , d’un Lit de plume fine 
ou commune , de bons matelats , 
d'un craverfin, d’un doffier , d'un 
cul ou d'un fond de lie, d’une 
bonne grâce , d’une couverture & 
courre - pointe , & de rideaux ; 
voilà un Lit complet qu’on gar- 
nie de quelle 4<ofe on veut. On a 
plus ou moins de Lits garnis , fé- 
lon qu’on juge en avoir affaire 
ou que les moyens permettent 
d’en avoir , tant pour les maîtres 
que pour les domeftiques. . 

Il y a les Lits de repos , qu’on 
met dans les Salles ou de grands 
Cabinets ; ils font fans rideaux 
& n’ont qu’un fimple matelats & 
traverfin pofez fur une large for- 
me : on fe fert encore dans les mé- 
nages de Lits de /angles \ ils font 
pliants & portatifs, & tout des 
plus- commodes eu certaines oc« 
cafions.. 

* Lit t s’entend encore feulement 
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d’un grand coutil doublé d'une 
toile de coton 8c rempli de plu- 
me d'Oye la plus fine: on a foin 
à la campagne de plumer les Oyes - 
& d’en ferrer la plume pour en 
faire des Lits. .On fait auffi des 
Lits des plumes des autres volail- 
les : ces Lies fervent pour les do- 
meftiques. Quelques- uns à la cam- 
pagne font des Lits de duvet de • 
chardon ; c'eft une maniéré de: 
baibe que cette plante laide lorf- 
que la fleur eft tombée , & qu’on i 
a foin de ramafter. Ces Lits ne - 
font pas des meilleurs : mais les- 
pauvres gens ne laiflènt pas que 
de s-’en fervir. 

[ Lit , Cutile ou Lclfui , Cicer. Lit Je ■ 
plume , pulmta tuleita. Les Turcs n’ont .- 
point de Lits , mais reniement des ma- 
telats qu’ils étendent Ja nuit fut un fo- 
pha. Les Romains Te fer voient de Lits ■ 
pour fe meme à table , & ces Liis me- 
mes leur fervoient de table. 11 y eu 
avoit trois dans chaque Salle i manger. 
Ces Peuples pout rendre leurs pompes- 
funèbres plus célébrés ,, les uifbicnc 
précéder de lits ornex de grands tapis- 
magnifiques ou de quelques couvertu- 
res de pourpre. Us avoient pour les 
râbles , les Lits d'Hvver & les Lits 
d’-Eié J , 

* Lit, en fait de Jardinage, s’entend 
de certains gazons qu’on plaque h ■ 
terre for de petites hauteurs pra- 
tiquées exprès : on le dit auffi du 
fumier qu’on met lit par lit pour 
faire des couches. 

En Cuifine , on dit pour faire 
une foupe à la Jacobine , on met: 
un lit de pain , puis un lit de fro- 
mage. . i 

LITIERE, en Agriculture, eft de 
la paille ou vieux fourrage qu’on 
met fous les l.hevaux- ou autres 
beftiaux pour fe coucher quand 
ils veulent dormir ou quand ils 
font- malades. Les pailles fourra- 
ges par les Moutons leur fervent - 
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après de 1 tiere -, & la litiere qu’on 
mer fous les Initiaux» feu pour 
faire du fumier pour engraiffer les 
terres. Il ne faut pas épargner la 
litiere aux Chevaux , ils en valent 
mieux ; au lieu que lorfqu*on la 
leur laiffe trop confommer fout 
eux , cela leur échauffe les pieds , 

, Jk les leur gâte > voyez. à Cheval 
ce qu’on a dit là-deffut. 

| Litiiki , ftramintum , Piiccd. futjlr 4- 
mt» t Vatr. ou fiipul» , Cicer, j 

i. I V 

LIVRE , en terme de Jardinage : 
on dit Poire de Livre ; rurt^RA- 
art au , c’eft la même choie. 

, L O 

L OCHE, petit poiffon delà taille 
d'un Eperlan qu’on trouve dans 
les petites rivières & dans les ruif- 
feaux : il y en a de deux fortes. 
Ce poiflon.fe plaît parmi les her- 
bes & dans la bourbe ; on le pê- 
che avec des filets dont les mail- 
les font fou étroites crainte qu’el- 
le ne pâlie à travers. 

La Loche eft -très- vire & fort 
.délicate ; le vrai tems de la pêcher 
eft le mois d'Avril & de Mai, & 
on l'apprête en Cuifine comme 
l’tperlan ; voyez.] : on la mange 
frite. 

^iocMi , A fit* cobitis. ] 

L O N 

t ... . ■ 

LONGE , en terme de Fauconnerie , 
eft une petite corde qu’on attache 
aux pieds de l’oifeau quand il 
■m’eft pas affûté -,voye^ Faucon- 
nerie. 

JioNOE, Lorum. ] 

JLONGE de Veau, eft la partie du 
Veau qui eft depuis les côtes juf- 
qu’à la queue, & où le rognon 
'.eft attaché : c’eft une picce de 


LOU 7 i 

•viande qui fuie honneur fur une 
table j voyez. Veau , pour fçavoir 
de quels apprêts elle eft fufeepti- 
ble en Cuiuné. 

[ Longe de Veau, Lumlut Vitulinus. ] 

* Longe de Bœuf. C’eft toute la par- 
tie qui eft depuis les Alloyaux 
jufques vers la cuiflc , qu’on di- 
vife en plufieurs morceaux , où 
font le flancher , & la piece parée. 
11 y a auffi la J onge de Chevreuil ; 
voyez Chevreuil , pour l’ap- 
prêt. 

[Lonbi de Beeuf , Lumbui Buiulus. J 

.LONGER, terme de Challe , qui 
fc dit des bêtes qui mènent loin la 
Chaffe. On dit auffi qu’une bête 
longe un chemin , pour dite qu’elle 
enfile un chemin. 

•i L O T 

LOTTE, poiffon bon & friand, 
qu’on pêche ordinairement dans 
la Saône & dans l’ifcre : il reflem- 
bleàla Lamproye ; il a la queue" 
en maniéré d’épée & le corps 
rond & brun : la Lotte s’apprête 
comme l’Anguille ; voyes^ Am- 
cuu.ii. 

LOU 

LOUCHET, en Agriculture, eft 
une efpece de hoyau propre pour 
fouir la terte ; il eft plat & tire en 
droite ligne avec fon manche. 

[ Louchet , Bipnlium , Plia. ] 

LOUP , animal farouche qui de- 
meure dans les bois & qui eft fort 
dommageable aux beftiaox. Il 
eft le plus goulu , le plus Carnaf- 
fier , & le plus fin de tous les ani- 
maux: il a l’odorat très- bon. 

Ou chaffe le Loup avec les 
Chiens courans ; on le quête au 
mois de Janvier qu’il commence 
à ligner : on le trouve alors aifé- 

, meut dans la campagne, au lieu 

K y 
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qu’en Février , Mars 8c Avril , le* 
Loups quittent tout - à - fail les 
grands pays. Il cft vrai que dans 
Je premier cas il eft mal-aisé de 
les détourner, parce qu’ils fonc 
toujours fur pied : mais auflï 
quand on en nouve , ils font quel- 
quefois plufieurs à la fois qu’on 
donne aux Chiens , ce qui fait 
une relie confufion parmi ceux- 
ci , que fouvent les Lévriers n'en, 
.prennent qu’un à la courfe, 8c 
quelquefois pas un. 

Pendant Juin , Juillet 8c Août , . 
on ne chaire point au Loup à 
caufedes bleds qui font très-haut . 
dans la campagne oû font pour 
l'ordinaire les Loups ; c’cft aufll 
le tems que lés Louveteaux font 
tres-pctits , 8c qu’ils ne doone- 
roient point de plaifir en les chaf- 
fant , on attend qu'ils foient for- 
tifiez afin de les faire chafTer aux 
jeunes Chiens pour lés drefTer ; on 
peut aufli y drcller les Lévriers. 

On quête le Loup en Octobre,. 
Novembre & Décembre, avec 
des Limiers & des Lévriers dans 
les grands fonds & dans les buif- 
fons , ou dans quelques marais , à 
la queue d'un étang où il y aura 
bien de» buttes de jonc. Au com- 
mencement de Septembre, on va 
relever la nuit des Loups , Se on 
fait challer les Chiens courans 
deux oh trois fois afin de les met* 
tre en haleine Sc en curée. Comme 
les Loups en cette faifon ne font 
point (î affamez que dans d’autres, 
ils font plut aifez à détourner , Sc 
ne donnent point le change fi vo- 
lontiers , fur tout ceux qui ont des 
jeunes Loups. 

Les bons Lévriers pour le Loup 
doivent être grands , longs 8c bien 
déchargez , fi vous en exceptez 
quelques-uns qu'on met en leffe , 
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& qui doivent être plus renfor- 
cez , étant deflinez pour arrêtée 
. le Loup. Ces Chiens outre cela 
' i doivent avoir la tête un peu plus 
longue que large , l'oeil gros 8c 
plein de feu.St bien coéfFez,le cou 
large , les reins hauts & larges , les 
, hanches bien gigotées , les jambe* 
sèches & nerveufes , le pied petit , 
les ongles gros 8c fans ergot*. 

Qiianr au poil, les gris tifon*. 
nez > les noirs , les rouges Sc à- 
gros poil font chiniez les meil- 
leurs ; les Lévriers doguiftes n’yp 
font point propres , parce qu'il* 
font trop peians & moins vigou- 
reux pour le Loup que ceux donc 
on vient de parler, outre que ces. 
Chiens font d'abord recrus & très- 
difficiles à conduire 8c fe mordent 
l’un l'autre fi on n’y prend garde„. 

Quoyque nous ayons déjà parlé 
des Chiens connus, nous dirouvici 
comment il faut qu'ils foient peur 
courre le Loup. Ils doivent être 
d’un naturel extièmement hardi , 
fans cela, ils ne font tien qui vail- 
le. U y a encore d’autres Chiens- 
qui courent le Loup , mais ils en 
quittent la voye fitôt qu'ils ont 
pris le fentiment d'une autre bête 
qui leur plaît mieux , ce qui cft 
un grand défaut. 

Le Chien courant pour être bon- 

F our courre le Loup doit avoir 
œil plein de feu , être fort , aler- 
te de fon corps : s’il cft un peu 
pillard , il en vaut mieux : il 
faut qu’il fort grand & bien taillé ; 
on tire les Chiens courans à dix 
mois de deflous les lyces , mais on 
ne les fait chalTer qu’à quatoize 
ou quinze mois. 

Les mois de Juin , Juillet 8i 
Août , font le tems qu’on choifit 
pour drejfer les jeunes Chiens a» 
LoufiCt pour cela, oo commence 
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par leur en faire attaquer de jeu- 
nes, quoyque le fentiment n’en 
/oit pas fi fort : mais ces jeunes 
Loups aufli ne s'éloignent pas 
tant des Chiens que les vieux -, de 
maniéré que ces Loups s'appro- 
chant du fort , en connoilTe facile- 
ment les voyes.. 

Il faut s'enquérir des Bergers & 
des Laboureurs s’ils ne voyent 
point aller & venir de vieux 
Loups dans un buifTon » afin d'y 
envoyer quelqu’un ou d’y aller 
foi- même pour y trouver les Lou- 
veteaux. Quand on va pour les 
découvrit , il faut avoir un Chien 
drefsé afin d’en avoir connoilTance 
par les chemins & les faux fuyans. 
S’il n'y en a point , on examine 
l’enceinte où font les plus grands 
forts , & on remarque par où les 
vieux Loups font fortis ou entrer. 

Cela fait , percez l’enceinte juf- 
qu'â ce que vous trouviez les ab- 
batis qu’auront luit les jeunes 
Loups , parce qu’ils ne fottenc 
point ; & après que vous en au- 
rez eu connoilTance, retirez vous 
fl vous voulez. sûr que vous faurez 
que les Louveteaux feront dans 
cette enceinte -, ou bien prenez en 
les devants pour en être plus cer- 
tain': enfuite découpiez les vieux 
Chiens d’ans vôtre enceinte, tan- 
dis que d'ailleurs on porte les 
jeunes dans le chemin leplus pro- 
che de cette enceinte ; entrez ou 
en faites entrer quelqu'un des 
vieux , dix ou douze pas dans le 
fou avec les jeunes Chiens avant 
que de les découpler : car il eft 
bon qu’ils foient accompagnez 
d’un Chien inftruic de lorgjie- 
roain pour conduire les autres 8c 
leur montrer celui qui challe 8c 
qui doit fonner le plus vite qu'il 
peut pour joindre les Chiens qui 


font en quête Sc les rallier tous , 
en les échauffait , pour les obli- 
ger tous à piendre la voye & la 
chalTer. 

Les vieux Chiens étant afïem- 
blez , on leur dit : vellefei allé ,&C 
les nommant par leur nom -, on 
crie : harlon , mes bcllots , h arien j 
puis on Tonne pour Chiens, mais 
peu d'abord , car cela les étonne 
& les oblige a prendre la voye 
avec les autres & à la chalTer. 11 
faut les appeller de tems en tems 
pour les remettre fur les voyes, 
tandis que quelque autre Cbaf- 
feur les fait fuivre, en leur difanc: 
tirel^, Chiens , tire & lot fqifoa 
cil joint, on leur crie encore : har- 
loH,mesbellots,harUn\rali t Chiers , 
rali » & s' en va , Chiens , s’en va ; 
félon qu’on voit qu'ils changent 
& qu’ils fuivent les vieux Chiens. 

Il faut prendre pour la premie. 
re fois le» jeunes Chiens & les Hâ- 
ter , puis les redonner apres les 
autres qui chafTeronr , quand le 
Loup pallera par un chemin : ou 
bien on les fait et trer dans le fore 
lorfque la chafle eft prés d’eux. Si 
les jeunes Loups font déjà un peu 
forts , il eft à propos , avant que 
de commencer la-Cha(le,de mener 
un relais de quatre ou cinq Chiens 
drellez qui les animeront. Il faut 
toujours parler aux jeunes Chiens 
& les rallier avec les autres qui 
chaiTenr , jufqu’à ce qu’on ait 
piis un jeune Loup. Etant pris , 
on le fait fouler par les vieux 
Chiens, pour obliger les jeunes h 
faire la même choie, en les da- 
tant : on prend le Loup , & on le 
leur montre en fonnant le grêle', 
& leur criant tvoilà le mort, à moi , 
Cbic»Sitirhiiur,8c on le fait fuivre 
par ces Chiens, leur difant •• tire 
Chiens >. tirets aconre à-lur , >1 faut. 

K. iij 
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faire plusieurs fois la même chofe. 
Quand on cft arrivé au logis , on 
prend de ce Loup , on en met cui- 
re pour eu faire curée aux Chiens. 

Voici quelques termes dont onf'e 
prt lorfquon chajje leLoup . Quand 
on le qucte & qu'on le voit, on 
dilsvoici latract ou pifledu Loup. 
Cette pille fe connoir par Tes allu- 
res & par fe^ fuites , ou bien pac 
fes galis ou déchaulTures : on le 
trouve quelquefois jufqu’à Ton 
■liteau ou fa flàtrure , & alors , 
lorfqu’on cft au bois , Se que le 
Limier a rencontré les lieux ou la 
•voye du Loup, on doit lui dire: 
■ve Ile- et allé , fi leLoup va d’affu- 
rance : mais s’il eft lancé , on lui 
.crie : vcllc.ci allé, velle-ci allé ; Se 
quand le Limier fuit pour lancer 
le Loup , on lui dit : apres , l'ami , 
après. i baron t, haroitt , hall, bon, 
hou , harlou ; quand ce Loup eft 
donné aux Chiens , il faut dire : 
■ï en va . s'en va , Chiens ; mes bel- 
lots , harlon , harlott , outrcvautj 
,C biens, otttrevaut ; mais lotfqu’on 
Je voit , on crie : ve lie loo. 

Il eft abfolument neceflaire 
pour bien chaffer le Loup , de le 
.diftinguer d'avec la Louve, & le 
grand Chien & les vieux Loups 
d’avec les jeunes : on en voit pref- 
que par tout en Hyvcr pourvû 
qu'il ne gele pas trop fort ; car fi 
ce n’eft qu'une gelée blanche, 
les Loups font des foulées ainfi 
que les autres bêtes lorfqu’ils paC- 
lent fur l’herbe , pour peu qu’el- 
le obcïlTe fous le pied & que ce 
doit avant foleil levé. 

On peut encore en avoir con- 
.noilfance fur la neige quand elle 
eft nouvellement tombée, Se qu'il 
ne dégele point. On ne connoît 
b^n un Loup à la trace lors du 
.dégel , que quand il vie/it fraîche- 
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ment de palîer ; car les voyes dif- 
paroilTent après lorfqu’il n'a pas 
gelé & que la terre eft découverte. 
C’eft dans les chemins qu'on peut 
juger de la pifte d'un Loup, par- 
ce que le fol en eft ferme , Se que 
les voyes s'effacent dans les terres 
qui font molles. 

On connoît aufli h trace du 
Loup en 'Eté dans les chemins;.* 
mais ce n’eft que le matin quand 
la rosée eft fur la terre , Sc qu elle 
a fait de la pouffiere une efpece 
de bouc : on en peut encore juger 
de même dans les terres labourées 
,ou la rosée opéré le même effets 
cela dure jufqu’à ce que le Soleil 
ait séché cette humidité , car après 
,ce!a la pouffiere vole Se efface 
.tout. 

Pour démêler les traces dis 
vieux Loup d’avqc celles du 
Chien > il faut remarquer que le 
Loup, quand il va d'affurance, 
a toujours le pied tres-ferré, au 
lieu que celui du Chien eft tou- 
jours fort ouvert & qu'il a le ta- 
lon moins gros Se moins large 
que le Loup Se les deux grands 
doigts plus gros , quoyque les 
ongles de celui-ci foienr plus gros 
Se enfoncent plus avant en terre., 
outre que le Loup forme en. def- 
fous trois petites follettes , ce que 
celui du Chien ne fait pas. Le 
Loup a auffï plus de poil fur le 
pied que le Chien , & les allures 
en font bien plus longues , mieux 
réglées & plus affinées. 

Le pied du Loup diffère de ce- 
lui de la Louve , en ce que celle- 
ci eft mieux chauffée, & qu'elle’ 
a fes ongles moins gros que le 
Loup. Pour ce qui cft du relie 
tout eft égal. On connoît les jeu- 
nes Loups d'un & de deux ans, 
eux liaii'ons des pieds , qui ne Coite 


Digitized by Google 


L O U 

point encore fi fortes que celles 
des vieux Loups , ce qui fait que 
les jeunes vont le pied plus ou- 
vert , qu'ils ont des ongles plus pe- 
tits & plus pointus. 6c que leurs 
allures ne font pas fi réglées ni fi 
longues.. 

La maniéré de faire leurs miits 
donne encore à connoître les jeu- 
nes Loups qui ne les font qu’ au- 
tour des Villages 6c aux environs 
des ruitteaux.au lieu que les vieux, 
les font dans les grandes plaines. 
Ceux-ci n'ont point les laifsées fi- 
dures que les autres; La Louve 
fait les tiennes au milieu d’un 
chemin encore toutes molles ; 
celles du vieux Loupfe trouvent 
prefque toujours fut uue pierre , 
une butte ou un petit bâillon , fie- 
quand il fe déehautte, il le fait 
avec plus de violence que la Lou- 
ve fie les jeunes Loups. 

Quand on va chajferleLottp dans 
le bots , il faut avant que d'entrer 
en chatte, y aller pour détourner 
le Loup avec le Limier qu’on me- 
ns auquel on ‘crie quand il fe 
rabat : ve Ici allé ; fie pour mieux 
l’échauffer, au cas que- le Loup 
aille d’allaut, on lui dit: ho» l’an», . 
hb» après: mais pour le revoir on ■ 
va auparavant dans la campagne, 
à caufe que les Loups fur tout en 
Hyver, vont au hazard toute la 
nuit pour y trouver quelque bête 
mortes, puis on va dans les forts 
du bois où l’on perce cinq ou fix- 
buifTon» pour voir s’il ne s’y fera 
point repu. S’il fait brouillard, 
ou que le renTt foit orageux , il 
faut aller derrière une haye , c’eft 
là qu’il épie les bi'ftiaux , & qu'on 
peut le détourner. 

Lorfqu’on le rembûche , on 
Hâte le Chien , en battant haut fie 
bas. Sj on prend le contrepied , 


£ Q U 7* 

on lui crie : tiens à moi,vtlci,v.tlci. 
Si après avoir bien quété le Loup 
on ne le trouve point , on exami- 
ne le pays pour voir de quel côte 
il en pourra venir , car il en relie 
fouvent dans la campagne qui 
n'arrivent que tard aux bois, fie 
quand on entend par le bruic que 
font les Laboureurs ou les Bergers 
qu’il y en a un , & qu'il ne vient 
pas à vous, il faut lorfqu’on eft 
tombé dans les voyes avec le Lia 
mier , aller à ces perfonnes , fie 
les fuivre jufqu’à ce qu'on air 
trouvé le Loup entré dans la quê- 
te ou dans un fort où il faut le* 
brifer. 

Enfuite allez prendre les grands 
devants du buitton afin de ne le' 
point palier , car il pourro t être 
demeuré vingt pas dans le bois- 
pour écouter fans être entré dans 
le fore. Cela fait, revenez où vous 
l’avez brisé , pour en iuivre la < 
voye le long, du chemin fie lerem- 
bucher dans le fort pour après- 
cela prendre encore les devants*, 
qu’il faut recommencer par où on 
les a achevé afin de changer le - 
vent au Limier fie lui faciliter le 
fentimenr. . 

Si le Loup par hafard eft forti , . 
il faut le fuivre jufqu’à ce qu’on 
l’ait brise. Il eft neceiïaire d’être 
deux à cette chatte pour recon- 
noître le Loup, afin que tandis, 
que l’un démêle les voyes pour 
trouver le rembuchement de lat 
bête, l’autre prenne les grands 
devants pour reconnoître s’il ne 
fort point du buiiïon , afin d’être 
par là éclairci de tous les rembu- 
chemens.. 

Qjand on veut ch itter le Loup, 
il en faut bien choifir la courte, 
fit y fçavoir bien placer les Li- 
miers , 6c pour cela , il eft bc- 
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foin d’en connoîrre la refaire & 
s’en inftruire de quelques Labou- 
reurs ou bien s’en aller dans les 
grands pays de bois qui font les 
pays proche du lieu où le Loup 
eft détourné , afin de faire la cour- 
re dans cette refuite , fi le vent y 
eft favorable, •& y placer les Li- 
miers. Le vent pour être bon doit 
■venir du côté du buifton. 

Il eft à propos pour bien -faire 

- cette courre, que l’a-ffiette qu'on 
choifit pour cela ne foit point 
monrueufe , mais platte : cepen- 
dant s’il arrive qu'on courre le 
Loup dans un endroit qui ne foit 

as avantageux & que le vent foit 
on , il faut lailîer la tête qui pan- 
che dans l’enceinte , la faire def- 
cendre de même que le buifton 
où eft le Loup , & placer les pre- 
miers Limiers au pied de la col- 
line , & le relie en haut. Il ne 
faut point de builTon pour cette 
chafte ; fil s’y en trouve par ha- 
sard néanmoins , il faut tout au 
•tour placer des Cavaliers pour y 
défendre Se poufter le Loup dans 
la cour-re , -tirant quelque coup de 
piftolet en l’air afin de l’obliger 
a percer plus vite & que le Loup 
«'ait pas le teins de reconnoître la 
courre. 

Le Loup étant ainfi quêté , on 

- place les défenfes autour de l’en- 
ceinte où il eft, & les Limiers à 
la courre ,& quelquefois dans cet- 
te enceinte on y tend des pan- 
neaux de cinq pieds de haut à 
grandes mailles & d’un tiftii bien 
■fort, apres y avoir placé derrière 
des Cavaliers pour les défendre. 
Ces filets doivent être tendus lâ- 
ches afin que le Loup s’y embar- 
•ralle. 

Quant aux Chaftêurs , il faut 
qu'ils fuient à l'entour du boisoù 
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le Loup eft découmé , Se du coté 
qu’on ne veut pas qu’il aille, afin 
de le faire donner dans les Li- 
miers. A l’égard des gens de pied , 
il les faut pofter à fix pas l'un 
de l'autce , la tête tournée du 
côté du bois , armez chacun d’an 
bâton & éloignez du bois de 
. dix ou douze pas pour n'écre pas 
furpris des Loups qui en forciront, 

& avoir le tenus de crier, de fai- 
re du bruit 6e montrer leurs bâ- 
tons pour les empêcher de palier 
6e les obliger à retourner dans le 
bois. 

Pour les Cavaliers, il faut qu’ils 
en foient un peu plus éloignez , 
à caufe de l’avantage que leur 
donnent leurs Chevaux, & il eft 
; bon qu’ils tirent quelques coups 
de piftolet de tems en tenus pour 
forcer le Loup à rentrer & le faire 
aller à la courre. Ceux qui tien- 
nent les telles des Limiers doivent 
être cachez dans des loges faites 
exprès avec des branches d’arbres, 

-hors deux hommes feulement qui 
en tiendront deux autres dans un 
fofsé pour ne point être apperçûs 
du Loup. 

Ceux qui tiendront les Limiers 
auront auUî chacun un bâton à la 
■main pour s’en fervir quand le 
Loup fera arreté & porté à terre 
pat les Lévriers , &r pour le lui 
mettre adroitement dans la gueu- 
le, crainte qu’il n’eftropie quel- 
ques Chiens. 

11 n’eft plus queftion que de 
ff avoir forcer le Loup avec les 
Chiens conrars. -Il faut pour cela 
prendre garde que cefoir un jeune 
•Loup Se non pas un vieux , qui 
fçait plufieurs païs Se dont la force 
te l'iialcine font indomptables. 

Quand les Chiens ont forcé le 
Loup Se qu'ils l’ompris, on leur 

en 
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-fen 'fait la curée pour les animer 

* une autrefois à cette chafTe. 

Outre qu'on chafTe k Loup 
'comme on vient de dire , on Te 
fert encore de pitges pour le 
prendre ; les uns font une grande 
‘rafle , au milieu de laquelle lis pré- 
pare rn une .perche à laquelle ils 
attachent un Oyfon ou quelque 
-autre apât de cette nature : cela 
fait , ils couvrent cette forte d’une 
•clajBS'oa d’une trappe fort legere 
-qui ne tient que par des pivota 
aux bords de ta forte & du côté par 
où entre le Loup , mais placée de 
maniéré , que -le 'Loup venant 
•pour prendre la proye, il forte 
tourner cette trappe & tom- 
L be dans k forte. Cette embûche 
eft une cfpccede.bafcofequi s’oa- 
•vc & Ce terme après que la bête 
eft prife. - 

C’eft pour l’ordinaire dans les 
«forêts & dans les grands bois où 
il y a beaucoup de Loups qu’on , 
-drefle ce piege, 8c dans les che- 
mins -de .traverfe. La forte doit 
avoir douze pieds de longueur & 
•depuis Gx jufqu’à neuf pieds de 
profondeur > plus large dans le 
fond que par le haut, de forte 
que les bords étant efearpez le 
Lonpqui cft dedans ne puiffe re- 
monter. 

On prend encore les Loups -à 
• 1 1’ alome-çon , & pour cela , il faut 
•qu'ils foiçnt forts.* on y attache 
•un gros morceau de chair .& on 
•pend ces hameçons à quelque 
arhrc où ondes attache avec Une 
-corde grolfe comme le doigt ; le 
Loup qui aime la charogne y ac- 
-court,& voulant goulûment i'a- 

• s'aller , il fê trouve -pris à l’hame- 
çon , dont il ne peut fê débarafler 
.quand de piege eft fort 8c bien at- 
taché. C’eft lorfqu'il a neigé qu'il 
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fait bon tendre des hameçons aux 
Loups. 

Les. Loups fc prennent encore 
an traqiie/i.ird ; on fçait ce que 
c ée on les tend ordinairement 
Autour des charognes , & fur tout 
le foir afin qu il n'aille point 
d autres animaux carnacicrs s'y 
prendre. 

[ Loup , Lupus. Les Romains avoîent en"* 
tume le j*ur des uôces dans les Villages 
de 'mettre à la porte du Marie latéted'ua 
Loup , pour empêcher , difoient-ils, que 
.rien ne dépérît & qu’aucun foriileec n*v 
pût avoir acccz.Les Anciens préfageoî:nt 
quelque rbofede grand 8t de fore à vanta- 
geux pour eux , lorfqu'ils trouvoient on 
Loup qui marchoit à leur droite & qui 
avoit la gueule pleine. Us' en anguroient 
.anal loi qu étant entré dans on tamp , 
ce Loup en fortoit, (ans qu on lui eût tos- 
ché , après avoir blefl'c xoos ceux qu*il 
trouvOit.i fa rtDContrc ; «ai aptes cela 
toute l'Armée ét oit traiitée en pièce, C'ê- 
•eoit encore un ligne que la patrie devoi» 
; périr par les armes , loriqu’on voyait 
quelques Loups dans les Places publiques, 
& qu'ils s’échappoienr fains & [au fs. Les 
Lycopolitains adorcrient le Loup comme 
>un Dieu. ] 

LOUEE» maladie qui vient au-xjsm. 
bcs des Chevaux ôc qu’on guérit 
avtc un onguent fait exprès ; i/ojtsc. 

■ 'Oncvtitj four les fir os ; c’eft la 
même çhofe. Il fout fi l’on peut ra- 
mollir les loupes cet onguent en 
foit d ftiller des eaux roui! es qui a- 
jjréï cela feforment en gale fur le 
mal , laquelle étant tombée' iaif£s 

, place fans aucune tumeur. 

.[Ioupi ,P*»wr , Celf J 

LOUVE , femelle du houp ; elle fe 
chalTe de même ; vojtc. Loup pour 
la chaire. 

i£ L'ouvs , Lnpa , Plane. On dit que Ro- 
anulusdc Rem us fareut allaitez par une- 
Louve. J 

LOU VETE AU, le petit d’un Loup 
■qui eft fous la mere. Quand les 
L 
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Payfans trouvent des Louveteaux, 
ils les tué'nc pour en détruire la 
race. 

I Louveteau , Luftc*tnlui.'\ 

LOUVE! ER » qui fi dit de la Lou- 
ve quand elle tait des petits. 

^Iouvitsx. , cxtulos Lupincs tdtrt . ] 

L U 

• * - » , , • i 

L UITES, terme de Charte , qui le 
dit des tcfticulcs d’un Sanglier. 

LUN 

LUNATIQTTE : on appelle un Che- 
val lunatique , celui qui a une flu- 
xion furies yeux , laquelle parole 
dans un temsde la Lune • & lui 
• • trouble l'oeil , 6c qui en d’autre 
■ témslaiffc l'œil allez beau ,dc ma- 
' niere qu’on le juge fort fain. 

Lorfqu’aétucllcmcnt la fluxion 
y eft » on voit à l’œil du Cheval 
de la chaleur , de l’enflure, des 
larmes qui en tombent, l’œil cft 
obfcur 6c couvert : mais la plus 
affinée marque qu'un Cheval eft 
lunatique , eft lorfque les yeux 
font par le deflous de la prunelle 
de couleur feuille- morte dans le 
tems de la fluxion feulement. 

Il ne faut jamais faigner un 
Cheval lunatique » quelque mal 
qu’il ait, à moins d’une ncccflité 
fort prertante , comme la fièvre 
ou les tranchées : on ne donnera 
aucune forte de grain au Cheval • 
lunatique , pendant qu'il a l’œil 
trouble , & que la fluxion y eft,. 
mais outre le foin ou la paille , 
on lui donne du fqn mouillé. 

On peut lui faire un féton au haut 
..de la tête entre les deux oreilles,. 
le pour cela , on perce la crinière 
d outre en outre avec un fer poin- 
tu & rouge à l’endroit où la pa« 
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Iette de la bride porte , & on 
y paffe une corde tiffué moitié 
crin & moitié chanvre : on graille 
cette corde de bafilicum ou de 
vieux oing ; on la tourne & re- 
tourne tous les matins pour faire 
fortir la matière qui fe fera ra- 
mafséc pendant vingt-quatre heu- 
res.. 

, Il y en a qui mettent deux fê- 
tons , un au devant du front à la* 
crinière , & l’autre au défauc de 
la bride au derrière où porte l’ex- 
treroité de la palette. Si c’cft dans- 
le beau tems , vous ferez coucher 

. le Cheval lunatique au ferain pen- 
dant' la nuit hors de l’écurie. Si 
le tcfhs eft froi<i , il faut le tenir 
dans une écurie qui ne foit pas. 
bien chaude. 

D’autres leur barrent la veiné* 
au deflus du larmier : mais en- 
fle doit faire cette operation que 
lorsqu'il n’y a plus de fluxion fur 
les yeux ; il faut aulfi leur couper* 
le nerf qui cft au deffous de cette 
veine : d'autres enfin, font deux- 
orties au côté des yeux du Cheval 
lunatique & fur le plat de l'os de 
la ganache pour divertir l’hu- 
meur; t/eyez, i Ortii , comment 
cela fe fait. On laiffe ces orties ou- 
vertes pendant douze ou quinze 
jours, pour faire évacuer la ma- 
tière deux fois par jour. 

Et pour guérir la playe faite • 
avec l’ortie , il faut feulement ôter 
la lame de plomb, & elle fe gué- 
rit d’elle -même : on peut auui an* 
lieu de lame de plomb mettre dans 
l'ortie de la paille-, un mor- 
ceau de favatte ou bien de la ra- 
cine de gentiane. Voici une eau 
qui eft fpécifique pour les yeux 
lunatiques. 

Prenez trois ou quatre poignée* 
de fthuc, qui cft uneberbe ; met- 
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t(Z-Ia entre deux plats de terre 
vernifsée , fans aucune liqueur ; 
faites chauffer doucement ces 
plats fur urt réchaud » & de tems 
à .autre ôtez le plat qui couvre 
l'autre > & avec une plume faites 
tomber l'eau qui y eft attachée; 
remettez ces plats de même qu’au* 
paravant , & quelque tems après 
ramalfez l'eau , & quand vous en 
aurez tiré environ un petit verre, 
faites dilfoudrc dedansigros com- 
me une petite noix de couperolc 
blanche , & en badinez l'oeil foir 
& matin. Si cette eau n’opcrc pas 
l'effet , fervez-vous d'huile dç 
Saturne. 

J[ LvnaTIQ.UI, ’EquuilunaHcus. ] 

L U Z 

.LUZERNE ou LUlZERNE. her- 
be don; on fait des efpeccs de prez; 
en voici la maniéré. 

Cette herbe qui vient de grai- 
ne veut être feméc en bonne terre 
bien meuble & beaucoup aman- 
dée , autrement elle ne prodtfit 
chofe qui vaille. Il eft bon que 
cette terre foit pins fablonneufe 
qu’argileufe , Si les lieux plats 
font ceux qui conviennent Je 
mieux à la Luzcrniere , pourvû 
néanmoins qu’elle foit tant foie 
peu en pente pour en égoûter 
l'eau. Il ne faut point d'arbre dans 
la Luzcrniere , caria Luzerne pé- 
rit à l’ombre la plûpart , outre 
que celle qui y ctoit eft d’une mé- 
diocre vertu. 

Il faut que le fumier dont on 
èngraiflé la Luzerniere foit bien 
confommé , autrement il brûle la 
Luzerne , fur tout quand elle levé 
nouvellement. Au lieu de fumier 
on peut mettre des terres étran- 
gères ramafsées Si confommécs 
j'nne parmi l’autre de longue-, 


L V Z 7, 

mian ; elles produiront un tres- 
Êon effet. 

On ne femc la Luzerne qu’à la 
mi-Mars , parce quelle cil fore 
tendre au froid , & cela fc fait de 
même qu’à l’égard des Prez ; 
z'*/e^pRe\Ilfaut femer la Luzer- 
ne fort claire , & avec trois doigts 
parce que la fcmence en cil li pe- 
tite, que fi on la répandoit au- 
trement elle feroittrop drue. 

Lorfque la Luzerne commence 
à croître , il n’y a rien qui lui foie 
plus préjudiciable que d’être fur- 
prife du grand chaud , & pour 
prévenir cet inconvénient , on 
la femt avec de la Vefce , de ma- 
nière qu’il y ait trois fois davan- 
tage de Vefces ; c’cft-à-dire que 
de quatre boilTeaux de graine , il 
n’y en n’aura qu'un de Luzerne. 
Il faut être foigneux de farder la 
Luzerne quand elle cil levée : les 
herbes étrangères lui nuifent beau- 
coup , & lï on fouhaice qu'elle 
dure longtems , il n'y faut lailTer 
ni bétail ni Poules. 

La Lazerne étant bien venue’, 
avec tous les foins qu’on s’y • eft 
donné , on la fauche toutes les 
fois qu’elle eft en fleur, & tou- 
jours par un beau tems. Elle fe 
fauche quatre ou cinq fois l'année , 
lorfqu elle eft dans un bon fonds 
& que les chaleurs de l’Eté font 
grandestla première annnée néan- 
moins qu’on a femé la Luzerne 
on n'en fait la récolte que deux 
ou trois fois : mais à la troifiéme 
année , on la fauche autant de 
fois qu'on l’a dit ; cette fécondité 
dure jufqu’à dix ou douze ans que 
l'herbe pour lors dépérit petit à 
petit- 

Quand la Luzerne eft fauchée , 

_ il fauc la retourner fouvent aVec 
• la fourche, elle n’en vaut que. 
L ij 
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mieux. Si par ha 2 ard lorfque la 
Luzerne eft à bas , il venott à 
pleuvoir, il faut auflitôt enlever 
cet herbe , & la porter dans un 
lieu couvert pour la faire sécher, 
autrement elle fe gâctroit & ne 
feroit plus bonne qaà faire de la. 
litière au bécaiL 

Il arrive fouvent que la fécon- 
de herbe que la Luzerne jette ». 
cil infc&ce de certaines Che- 
nilles qui font noires , qui la 
perdroient toute fi on n’y reme- 
dioit , & pour cela , on fauche 
cet herbe incontinent qu'on s’ap- 
perçoit qu elle blanchit à la fom- 
mité , fans attendre qu’elle foit 
eu fleur , & cette herbe n’cft pas 
plutôt fauchée que cette vermine 
meure toute. 

Quand la Luzerne cft trop vieil- 
le > il faut la renouvellcr i & pour 
cela , on labourre toute la Luzer- 
niere à la bêche , & on en met 1» 
terre par petits monceaux ; cette 
première façon fe donne au mois 
de Septembre , Si on s’en tient là 
iufqu'au mois de Mars qu'on la- 
boure à uni toute cette terre- 

Quelques-uns plus entendus 
dans l’Agriculture ne fe fervent 
point du même champ pour re- 
uouvellcr la Luzcrnierc. Ils en 
choiiiiFcnt un autre , qu’ils culti- 
vent comme on l’a dit S d’autres 
fe contentent de convertir en pré 
la Lazernrtre quand elle cft vieil- 
le : mais il faut pour cela qu’elle 
foit fituéc fur le bord d'un ruif- 
feau duquel on puifle tirer de 
l’eau par des faignées pour l’ar- 
lofcr ; cela étant > les racines fc 
pourriftent & produifent une Lu- 
zerne bâtarde , qui rcfTcmblc au 
trèfle des prez & qui fait partit 
de ce qu’on appelle bon foin. 

Sans le fccoius de l'eau, il gft 
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inutile de vouloir convertir me 
Luzcrnierc en pré. 11 eftplus expé- 
dient de fe fervir de cette terre 
pour femer d’autres grains qui y 
croîtront fort bien. 

Pour récuéillir la graine de Lu- 
zerne qui cft fort petite, il faut 
fçavoir à propos en couper les 
gourtes qui la renferment : on ca 
fait , fr oB-veut , tous les ans la ré- 
colte , à commencer feulement à- 
la fécondé année qu’elle a été. fe- 
mée > & c'eft toujours à la troi- 
liéme herbe de l’année que cela- 
fc fait, & cette année-là- on la. 
fauche une fois moins que les au- 
tres , parce qu’il faut que la grai- 
ne mûrifft , ce qui retarde 1 her- 
be d'une récolte & afin que cetts 
graine ne fe perde point en la ra- 
m alla ne , on la moiflonne avant 
jour Si on met les gonfles fur un 
drap qu’on étend au Soleil pour 
la faire s’écher, puis on la bat lé- 
gèrement avec un fléau fut- ce 
drap , on la vanne pour la nétoy er , . 
> après quoi on la ferre. 

L’herbe de deflus laquelle on a 
recueilli la graine n'cft pas fi fuc- 
culente que celle qu’on fauche à 
l'ordinaire i on ne laide pas néan- 
moins d’en nourrir les beftiaux, 
c'eft pourquoi on laconfeivc en- 
core foigneufement. 

Ce fourage généralement par- 
lant eft très- fauitaire pour le bé- 
tail à corne : mais pour le lut 
donner avec ménagement ; c’eft 
d’y mêler moitié pille , autre- 
ment cette nourriture rend le 
bétail forbu Si en danger de mou- 
rir fubitemeot. 11 ne faut poinc 
lui donner cette nourriture en 
verd- 

11 n’en eft pas de même à l’é- 
gard des Chevaux de tirage aux- 
quels eu en peut donner davanja- 
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E t , fi on les en nourrit pendant 
uit ou dix jours > ils engraiffent 
beaucoup fur tout lorfque c’eft de 
la Luzerne la première fauchée ; 
ce n’eft pas que celle des fauchai- 
fons fuivantes ne les maintienne 
fort bien. 

On donne encore de cette her- 
be aux Poulain? pour leur faire 
avoir bon corps } on en nourrit 
les Veaux qu’on éleve pour deve- 
nir Aumail , & les Agneaux. 
[IvutNi , Mi Aie ». Charle Etienne a 
pris le Sainfoin pour 1a Luierne ; c'eft 
apparemment qu'il ne connoiffbic pas 
cette herbe qui eft bien differente du 
premier. Midit», vmUui ntjirum fanurn 
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fnnum vtent. Voilà le padàge. tes An- 
ejens ont appellée la Luierne AliJicA* 
qntd mediatur J ummtïs. C'eft (on éti— 
mologie. Htresbach eft tombé dans la 
mime erreur. Pline dit qu’on nommoiila 
Luierne Aïeule» , parce qu'oa l'apporta 
de la Mtdi: à. Home J 

L Y C 

L YCE, en terme de Chaffe , eft 
une Chienne ; on appelle Ljces 
portières des Chiennes qu'on 
nourrit dans la baffe-cour fans les 
mener àla chaffe. fie qu’on garda 
fculcmm pour avoir de leur ra- 
ce. 

[ Lyci , Çnnis fccminn- 1 . 
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AC ARON» pâtifferle 
faite de fucre » de farine » 
d'amandes > & d’oeufs. 
Voyons au refte com- 
ment cela fe Elit. 

^Macarons comntunt.kyez des aman- 
des de l'année , mettez-les dam 
de l’eau prcfquc bouillante » 
laiffcz - les temper environ un 
quart, d’heure hors du feu pour 
en amollir la peau ; enfuite pc- 
lez lcs , fie les jettez il mefure 
dans l’eau, fraîche : vos aman- 
des étant pelées vous les pilez 
dans un mortier fie les réduifezen 
pâte fort douce au manier. 

L Çc]a fait,prençi un; üvic dç cette 
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, pâte ou davantage fi vous voulez , 
mêlez y du fucre en poudre en les 
pilant fie quatre blancs d’oeufs 
pour livre d amandes: mêlez bien 
le tout » ajoûtez-y un peu d’eau 
rofe , broyez bien le tout enfem- 
ble de maniéré que cette pâte foie 
liée, après quoi vous l’étendez 
fur du papier blanc, vous en for- 
mez vos Macarons en ovale ; étant 
formez , vous les poudrez de fit* 
cre par deffus fie les mettez cuire 
au four. U faut qu’ils foient fer- 
mes par deffus que le four foie 
modérément chaud Si qu on les y 
laiffe jufqu'à ce qu'il foit réfroidi s 
d’autres font contraires à cette 
maxime , craignant qu'ils ne de/: 

L iij 
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■ viennent roux. 

* Macaront fins. Faites une même 
pâte que pour les précèdent , Se 
au lieu d'eau rofe mettez- y de 
l'eau de fleur d’orange , & les gla- 

‘ cez avec cette même eau où vous 
aurez délayé du lucre en poudre. 
Il faut les faire cuire comme les 
précedens. 

J Macaron ,M affala ex intritis am^tdx- 
lit cum ovornm xtltuminifati 0<f*ccha- 

MACHE , herbe potagère qui vient 
de fcmence : on la leme fur la lin 
du mois d’Août à plein champ fur 
une planche. Ce font des premiè- 
res Salades du Printems. Cette 
herbe ne craint point le froid , & 
on en recueille la graine au mois 
de Juillet fuivant. 

[ tA AQHt, V tl triant! U-] 

MACK.EUSE , oifeau maritime qui 
reffcmble à un Canard & qui pafle 
pour poillon à caufe qu’il a le fang 
froid. Il fe déguife en bien des 
maniérés en Cuifine. On fert la 
M acreufc à la daube , tout comme 
le Canard s 1 ' 0 jk;ç.Canard. Etant 
cuite , vous la fervez fur une fer- 
viette blanche, garnie de perd « 
ou bien on la fert au court- bouil- 
lon. 

* M acrettfe an court-bouillon. Après 

l’voir plumée 6c vuidée , lardcz-la 
de gros lardons d’Anguille > fai- 
tes-la cuire quatre ou cinq heures 
à petit feu , avec eau , fel & pa- 
quet de fines herbes, laurier, 
clous , poivre, du vin, & un mor- 
ceau de beurre frais : lailFcz la 
bien cuire ; étant cuite , tirez- la 
au fec & la fervez avec une faafle 
blanche & une pointe de rocam- 
bole oud’échalotte. 

* Macrenfe en ragoût. Ayant habillé 
proprement votre Macreufc , fai- 
f es-ia blanchir à la braife , enfuitc 
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émpotcz-la& i'afTailonnczdc fél,' 
poivre 6c l'auricravcc un bouquet 
de fines herbes ;paflez-la au 
roux avec farine frite, laiflcz- 
la cuire avec eau & un peu de vin, 
& pendant qu'elle cuira, faites à 
part un ragoût de champignons , 
truffes, mouflerons & maronsi 
laiffcz-le bien cuire : enfuitc tirez 
votre Macreufe du pot, mcttez la 
mitonner dans le ragoût ; enfuitc, 
fervez-la ainfi chaudement. 

* M acreufc en haricot. V oui la ferez 
cuire comme ci-dcfTus Ce vous 
prendrez des navets que vous paf- 
ferez au roux, vous les mêlez 
avec votre Macreufe , & le tout 
étant cuit, vous dépeces votre oi- 
feau par morceaux , & l’y laiflcz 

I (rendre ainfi quelque bouillon s 
a faufTe étant liée , vous la fervez 
chaudement pour entrée. 

* M acreufc an fot pourri. Lardez rot 
Macreufes de gros lardons d’An- 
guillc & les paflez à la poefle 
avec beurre roux ; enfuite mettez- 
les dans un pot ou terrine avec un 
peu de beurre ou farine frite 6c 
eau, avec fel , poivre , clous» 
champignons , fines herbes & ci~ 
•tron verd j faites cuire le tout à 
petit feu pendant quatre ou cinq 
heures : étant à moitié cuites , 
ajoûtez-y des Huîtres , achevez de 
cuire votre ragoût ; étant cuit, 
fervez- le chaudement. - - 
* Macreufe farcie à la broche. Vos 
Macreufes étant bien habillées, 
vous prenez du pain blanc afTcz 
tendre, vous l’émiez groffierement 
fur une aflictte,vous y mêlez du 
fel , une pincée de poivre , du clou 
degérofle , fines herbes , quelques 
rocambolcs , pcrfil haché , un 
quarteron de beurre frais & deux 
ou trois cuèillerécs de vin rouge , 
paîtrillcz bieu le tout 6e en feu-. 
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rnezune maflc un peu longue ; en- 
fermez la dans un linge blanc , que 
vous coudrez, mcttez-la ainfi dans 
le corps de la Macreufe que vous 
enabrocherez;arrofez-la en cuifanc 
de vin blanc.étant bien cuite, ôtez 
le linge de dedans & fer vcz chau- 
dement avec jus de citron , vin 
blanc & croûte de pain râpé. 

^Macreufe rôtie. Vous l'arrofez en' 
cuifant de fcl & de beurre ; en- 
fuite on y fait une faufTc avec le 
foye qu'on hache bien menu , on 
le met dans le dégoût avec fel, 
poivre » champignons qu’on fait 
cuire dedans , puis on 1a fert avec 
fin jus d’orange. 

. On naangela Macreufe en P As- 
ie’ j voyez. l'Article au P : on en 
fait des Potages de deux fortes , 
VO/f^PoTAG*. 

£ MacrïUSb , AnaticuU marin». Cet oi- 
• fean paffe pour une efpece de poilîon en- 
gendré d'un bois pourri des vaiffeaux , 
.Telon quelques-uns i mais ils fetroiu- 
c , il vient d'un œuf comme le relie 
oifeaux. ] 

M A H 

• 

MAHUTES, terme de Fauconnerie, 
qui lignifie le haut des ailes prés 
du corps. 

£Mahvtis , extrtmapinnarum- ] 

M A 1 

MAIGRE , en terme de Cuifîne i on 
dit , donner un Repas en maigre ; 
c'eft-à-dire où l’on ne fert point de 
viande , où il n’y a que du poilfon 
ou des légumes apprêtées de diffe- 
rentes manières i voyez. Entri’e 
ou Entremets, ce qu’on fert en 
toute faifon pour cela. 

JM aigre. Repas en maigre, EpuUpifci- 
bu> jncrbii ant Ugumi/ubus compjhn. ] 

MAIGREUR , maladie des Ch«- 
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vaux ; voyez. Marrasse’ ou En- 
, graisser , pour les remettre ta 
bon corps. 

[ M.ifcRtUR , Macror Paca. ] 

MAlGUb eu MESQJJE , autrement 
appellé petit lait , qui cil la partie ■ 
fereufe du lait qui en fort , quand- 
le lait c(l caillé : ce mot n’cft gue- 
res en ufage que parmi les Pay- 
fans ; vojeZrVnn Lait. 

MAILLE , en Jardinage , fc dit des 
ouvertures qu'on lailfc dans un- 
treillage qu'on fait avec des écha- 
las. Ces mailles font de fept à huit 
pouces de large fur neuf} ou de 
quatre fur cinq, félon qu'on veut 
que ce treillage foit maillé prés. 
Les premières mailles fe font or- 
dinairement pour les efpaliers , 
Si les autres pour les treillages en 
ornement. 

[ M I IL* , nticullim. 7 . . 

MAILLER, terme de Jardinage, qni' 
fe dit ù l’égard des treillages en 
bois; c'cfl faire des mailles plusoa- 
moins grandes que l’ouvrage le de- 
mande :-car , par exemple , on 
maille bien plus prés pour les treil- 
lages en ornemens que pour- ceux 
en efpalier. Un Treillaflier-fiit 
connoîtrc fonadrefTe & fon indu— 
ftrie en fon art ,»lorfqa’il maille 
jnfte &r bien à plomb. 

J MaiLIIR , reticulari.J 
* M ailler > fe dit aulu des Perdreaux 
quand il leur vient des mouche- 
tures ou madrures. Les Perdreaux 
ne font bons que quand ils -font 
maillez. 

[ Maille’ , Perdreau M asile’ , Pcrdicii 
puUasmacuhs variai. ] 
MAILLEUKë, terme de Fauconne- 
rie , qui fe dit des taches ou mou- 
chetures ou divcrfitcz de couleurs 
qui font des mailles fur les plume» 
de l'oif-au de prpye. 

[ Mauleurh , cultmplùmarÎMi- J 
iviAiiN , eu uiwe de F auctuiieiie î 
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ie die proprement du Faucon du- 
. quel on dit qu’il ala main habile , 
gluante , fine , bonne , forte , dé- 
liée , & bien onglée , qui fo»H fes 
bonnes qualitez. 
f Main , TnUnU. ] 

MALsON Kultique ; é’eft propre- 
ment un recueil qu'on a fait de 
-tout ce qui regarde les travaux 6c 
le ménage de la campagne. Il y a 

I lutteurs Auteurs qui ont fait des 
laitons Ruftiques. Liebaut eft'Ie 
premier en François qui lui a 
donné ce nom ; Charte Etienne en 
« fait une Latine , 6c le Pcre le 
Vanicr Jefuite , un autre en Vers 
Latins. Nous ne difons rien à 
prefent du -mérite de ces Ouvra* 

f |es j on en feraun Traité particu* 
ier qui fera à la tête de ce Dic- 
tionnaire. 

[.Maison Ruftique, Trtiixm ruftuHm. j 

MAL 

MAL-SEC > maladie des Chèvres , 
dont le ftmptôme fe fait connoî- 
■tre lorfque les mammelles leur 
delTéchcnt entièrement , de ma- 
niéré qu'elles n’ont plus de laie. 
Ce mal leur eft-caufé par les trop 
grandes chaleurs de Ixté. Pour y 
remédier.* il faut les laitier un peu 
-enfermées , les nourrir & l'étable , 
de feuilles d’arbres ou de vigne , 

• 6c leur graifler les mammelles 
avec du lait "bien gras ou du fain- 
doux , ou du vieux oing. 

['Mai-sec , Mummuxfiictti. j 

MAL- SUBTIL , en terme de Fau- 
connerie , c’eft la principale ma- 
ladie des aifeaux de proye i c’eft 
une efpece de phtifie ou catarre 
qoi leur tombe fur la mulette em- 
pêche ladigeftion, Sc qui les .fait 
mourir maigres. 

[.Mal-subtil , Phtijïi , Coluui. 1 
-MALANDRfS ; ççft unç maladif 
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des Chevaux , ce font des creva (Te* 
qui leur viennent au pli du ge- 
nou ; fouvenc elles rendent la 
jambe roide 6c engourdie au for- 
tir de l'écurie ; quelquefois aufii 
clics font fi douloureufes qu’elles 
les font boiter. Quant aux vieux 
-Chevaux elle leur tient toujours 
la jambe roide. Tout Cheval de 
prix > qui eft attaqué des Malais*, 
dres , diminue de ton prix. 

Les Malandres -font ailées à 
connoître , en ce que le poil eft 
toujours herifTé Sc qu'il y a fou- 
vent une efpece de croûte plut 
-ou moins grolfe , félon que le uni 
eft plus ou moins grand- 

11 ne faut pas guérir entière- 
ment les Malandres ,-il fuftit d’u- 
fer de remedes qui adoucitlenc 
l’humeur . Sc qui en ôtent l'acri- 
monie. Le rcmede le plus alluré 

{ >our«ela . eft de prendre de l’hui- 
e de lin 6c mêler parmi autanc 
d'eau de vie , bien remuer 8c agi- 
terle tout jufqu'à ce que la ms- 
tiere foie blanche ; puis on en frô- 
le le* Malaodre tons les -jours , 
«cia les detléche un peu. 

L'huile de Noix mêlée ôc battu£ 
avec de l’eau, eft bonne pourgraif. 
fer les Malandres après les avoir 
frottées de fa von noir. L'onguenC 
de pied eft encore mervcilleujt ; 
i/ayee. OngOent de Pie». V Al- 
bum r*Jîs ddléchc les Malandres 
6c ôte l’inflammation : on fe fert 
autfi d’Ooguent Rofat pour les 
adoucir. 

[ Malandkis , Tijfur». J 
MAN 

MANCHE de Charuè' , eft la partie 
que tient le Laboureur quand il 
laboure la terre 6c qui lert * la 
conduire. M xnche , fe dit autli en 
Agricul ture , de la partie des ou- 
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tîls qui y font propre* qu’on 
. h tient dans la main lorfqu’on s’en 
fert. 

[ Mancm de charme , Su va od Kthitlt. 
Ce dernier mot eft parement Grec. Qscl- 
qucs.uas au tien de Manckei dirent le Tt- 
ata, et U en arbitraire. ] 

* Manche, fe dit encore à l'égard 
des outils qu’on emman.h* pour 
* en fervir ; car, par exemple , on 
dit, un Manche de Marteau , & 
ainfi du refte. Tes Manches de 
tous les outils doivent être choi- 
. dis de bon bois afin qu’ils durent 
« 'longtems. - 

■{ Man cri, MaoH um , Citer. ] 
il A NT: Qÿ IN , panier long 6 t rond 
•tiflu avec de l’ofier. Les Mane- 
quifis pour le Jardinage n’onc 
gueres plus d’un pied ou d'un 
<pied & demi de haut , & à peu 
(près autant de diamètre. Les Ma- 
nequins font utiles pour bien des 
chofes en fait de Jardin-, On y 
élève des .jeunes arbres pour être 
-plantés , en place fans les déplan- 
ter ; veyit Arbres ainfi conduits : 
on y fait germer de Amandes 

f >ur planter en .Pépinière : vtyit 
spin! ui d'Amandc ou de 
fémence. 11 faut choifir les Mane- 
quins un peu ferrés , ils durent 
plus longtems que ceux qui le 
font moins. Les Jardiniers Fleu- 
rlftes ■ employant beaucoup de 
.! Manequins pour -lever leurs Ar- 
brifTeaux en motte, 
f' M A N B <ïU i m , Ctfia viminia.] 

MANGEOIRE , auge - des Che- 
vaux, qui eft appliquée fous le ra- ’ 
a telier ou l’on met l’avoine, le.fon 
ou autre chofe qu on leur donne à 
leur ordinaire. TI y a des Man- 
geoires creufées dans une picce 
de bois d'équarifiage fit d'autres- 
qui font faites de trois planches* 

) ' clouées en forme de coffre ou en- 
clavées dans des tainujxs qui re- 
Ttmt II, 
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S ent tout du long. Les dernières 
*t les plus propres , les fécondés 
valent moins que les autres , fit les 

t remieres durent plus longtems, 
lies doiveot être faites de boif de 
. Chêne. 

['M À «« I o I M » Pnfbft , V ifg. ] * 

MANGEURE^en terme de ClfaC. 
fe.fe dit de la paifTon duSanglier . 
lorfqu’il fe paît -fit fe nourrit de 
viandes qu’il trouve hors de terre 
fit fans la foüillerrt/ajrér Sanglier. 
fMa rouni, jtpiciiatmr— }*Jht. J 

MANTEAU, en Fauconnerie , fi- 

Î nifie la couleur du poil de pia- 
eurs animaux fit de plufieurs tu- 
feaux, entr'autres de ceuxde proie, 
£ UamteaV , Plnatarufatià. J . 

M A 

M AQUEREAU.poilfoD Je mer.qne 
fe mange au mois d’Avril St de 
Mai ; il eft âffés connu de tout le 
inonde. II y a Je Maquereau frais 
fit le fdUc. l e premiers fcïert dans 
la nouveauté fur les meilleures ta- 
bles de la maniéré qui fuir. 
Maquereau riti, Fen a és-fe St l’in- 
•oitës un peu le long du dos , 8c 
l’ayant vpidé , faites- lui prendre 
1 fel, avec beurre, fel menu fit poi- 
vre •, faites-le rôtir fur le gril , 8c 
le fervés i la faufle blanche ou 
avec Un ragoût de champignons , 
ou bien au beurre roux , St une 
pointe de vinaigre , Tel , poivre*, 
& grofeillcs dans In faifon. 

On peut mettre aullï les Maque- 
reaux en potage ; vtye’i Poiagr. 
Pour ce qui eft des Maquereaux 
(allés 7 ou ne les fert que rôtis au 
beurre roux, 

[ M/QUlAIAU , S tomber. J 
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MARAICHER , Jardinier qui put* 

i : . M 
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tive un marais où il y a. des légu- 
nus & toute» foitis d’hcrbtspo* 
tageres. Pour être bon Jardinier 
pour un Potager , il faut avoir été 

.. Maraîcher» 

MAivC. en A./uuhure , lignihe 
cjui refte des fruits dont on a 
tiré le jus. Quand en a tiré le vin 
de la cuve, on porte le marc au 
prtfloir. Ap.ès qu’on a prtîfu.c 
les Railîns . on fe fert encore du 
marc pour faire de la boifTon pour 
la boitte des valets de la cartipa- 
S' ie - 

«ne, Finie™ , Cch um. Fcrfts , Car. 
t'.octs , Colutn ] . i 

Ou appelle auflâ un Marc la 
quantité de railins qu'on met 1 
chaque fois fous lé preftbir pour 
les prcflùrer.On taille & on recou- 
pe les bords du marc avec une coi- 
gncc. Le marc doit être propor- 
tionné Hla grandeur du preffoir 
fur lequel on le met. Un marc 
trop petit ne convient point à un 
grand prcffoir.purccqu il nepref- 
fure pas bien. outre qu il eft dan- 
gereux dejaire rompreceprcffuir. 
Quand un marc aufli eft tro» gros, 
il n\B point propre pour un petit 
• preffoir. On peut faire fur un 
giand preffoir depuis Gx jufqu’i 
vingt muids de vendange , & fur 
un petit depuis trois jufqu à dou* 

r Mue , encefem, Vitpril» txfrtmtt»* 
il. j 

MARCOTE; enterme de Jardina- 
ge , eft une branche d'atbre ou 
d aibtiffeau qu’on couche en terre 
pour prendre racine : un le dit 
aulfi à l'égard- des Oeillets & de. 
la vigne ; voyis à tous ces noms 
comment fe font ces marcottes. A 
l'égard des Arbres fruitiers qui 
font dans nos Jardins.il n’y a que 
le Figuier qu'ùn mascotte. 
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[ Max co ti . M nllttlui ,oa R«/l*,HeteCJ 
MA Rt-OTER.terme de Jardinage, 
qui lignifie coucher en terre des 
marcotcs dt Vigne, d’Aibriffcaux 
oud’Oeillet'. 

MAACOTir, Mnllrtlis frtqnnt.tr'. ] 

ùARE.eau qui sa malle dans des- 
terres balles , qui n’a point d’if- 
fué , & qui fé.he Ruvcnt dans 
les grandes chaleurs :on en crcufe 
aufîi txp; ès. Il y a bicndesVilla- 
ges qui n’ont que des maies pour 
abreuver les beftiaux ; on fe feu 
de marc quelquefois pour mettre 
du poifïim blanc. 

[ Max* , Mirrt , Colum , ou rritr cil* 
U&ut , Hûr. ] 

MARLîiCAGE , terme d Agricul- 
ture , terre humide où 1 eau regne- 
continuellement. Les marécâgcs- 
à la campagt c ne font propres 

3 ue pour y planter des Saules ou 
es Aulnes ; ces arbres y croiffent 
très bien , & c’eft dommage de 
négliger d’y en planter par le 
grand profit que ccs-arbres rap- 
portent : ainfi on voir en Agri- 
culture, que les fonds qu’on croit- 
les plus mauvais , font quelque- 
fois ceux qui apportent le plus 
d’argent en certains- tem». Voilà* 
donc 1 quoi il faut employer cev^ 
terres. 

f MaiiicaoI, lotus pnlrftrii. J 

MARGUERITE . plante de Jar- 
din, qui porte une petite fleur- 
printanière , ronde Sc -mélee de 
blanc & de rouge : on les ap- 
pelle autrement àjuerrncs. Elles 
fe multiplient de fémence ou dea 
plant enraciné. Comme la pre- . 
miere voye efrtrop langue , on la 
laiffe pour fuivre l’autre en cette 
manière. 

Prenés des pieds’ de Margueri- 
te, é.latés- les & les plantés en 
bordure ou ailleurs. U n’y a rien - 
de plus agréable que les Margue- 
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rites dans les Parterres : on en 

■fait aulli des maffifs entiers , 8c oh 
appelle ces Parterres des Parter- 
res émaillés ; ils fqnt aujourd’hui 
des plus à la mode , furtout 
quand on y mêle la Staticé , 
dont nous parlerons dans fon 
lieu. 

[ , Billion Symfh'tum ] 

MARINADE, terme de Cuiltne , 
eft une faufle dans Jaquel on met 
tremper les chofes aufquelles on 
veut relever la faveur 8c les ren- 
dre plus agréables au goût. On 
met differentes chofes en marina- 
’ de , ou pour garnir d'autres plats 
ou pour en faire de cela même. 
On garnit des fricaftécs de Pou- 
lets d’autres Poulets en marinade. 
La marinade de Veau fert i gar- 
nir des poitrines de Veau farcies . 
ou longes de Veau rôties, 8c ainfi 
du refie comme Pigeons , Per- 
drix , 8c autres , dont on peut auf- 

. fi faire des plats fépârés pour En- 
trées. 

* Marinade de Paulets. Mettes- les 
par quartiers & lei faites mariner 
avec Verjus, fel & poivre , clous 
de gerofle , ciboules 8c laurier ; 
fai (Tés- les ainfi pendant trois heu- 
res ; enfuité laites une pâte flai- 
re avec farine , vin blanc & jaune 
■v d'ccnfs ; trempés- y vos Poulets , 
* & les faites frire en lard fondu 

ou faindoux : étant frits , fer* 
vés-le avec perfil frit pour garni- 
ture. 

- f MaU»» 6I de Poulets, Pulli eeaiimea- 
it mirerait. ] 

? * Marinade de Pigeons, On les f^it 
mariner comme les Poulets jleS 
ayant fendu fur ie dos afin que la 
marinade pénétré ; coupés-les en 
quatre, enfuite empâtés-les com- 
me on a dit i & les faites frire . 
y ■ puis les fervés chaudement. 
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{MaRInibk de Pigeons , PulU eeUumU- 
ui cm fa mm Mie macéra fi f 

* Marinade de Perdrix. Fendes- les 
en deux & les faites tremper da/« 

’ de la marinade comme les pièces 

. ci-ddfus » vous les frirés auffi ne 
la même manière , 6c le* (erviréi 
avec vinaigre , rocambofe 8c poi- 

- vre b'anc. . 

.f Mar in ad» de perdrix, fer ifix condi- 
mtMto macertta. J 

* Marinade de P' tau. F.lle fe fait de 
même que les autres , coupant le 
Veau par tranches en maniéré de 
fricandeaux , 6c ainfi des autres 
•chofes qu’on voudra mariner. 

[ Marina d> de Veau , rare oitulina ma- 
ccratA ceniimento. ] , 

* Marinade de poijfens. Il y a des • 
Poiffons qu’on mec en Marinade , 
comme font les Tonne r. On les 
met tremper dans le vinaigre . a. 
vec fel , poivre blanc 8c ciboules , 
puis on les farine 8c on lesfait fri- 
re en beurre afiné. Etant frites . 
on les fert avec perfil frit. 

^Marinade de PoifTon , fier, amlàmma ■ 
le moerraei. ] 

On fait auffi des Marinades de 
Seller , de Sardinet , de Thon , par 
rouelles : on mange 'auffi les Hui - 
très marinées , vojts Hoitrb. 

MARINER, terme deCuifine, qui 
fignifie préparer de la viande , du 
poilfon avec les apprêts dont on a 
parlé dans la Marinade. 

[ Mariner , catneimacetare. ] 

MARJOLAINE herbe od> riferatr- 
te , qui fleurit dans les Jardins: 
on en compte de deux fortes, qui 
ne different l’une de l'autre que 
par la petiteffe de leurs feuilles ; 
elles. fe cultivent comme l’Hyfo- 

1 >e : on en fait des bordures dans 
es potagers qui font fort agréa- 
bles. 

[MarJoeaini r Amaraeas on Amara- 
cum , Plin. ou Samftyeum Qoelqucs- 
uiu on dit Majotaad. Virgile fc feu 
M ij 
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4u premier. 

Vbi mellii Amataeus iüum 
Fleribmt , & dulci ajfiratu cemplt- 
Bilur timbra. 

Colonelle appelle cette plante de même 
que Diofcoride. 

Cratatput jam ventant brian Sampfj- 
eka canapé. 

On fai fou autrefois de l'huile de Mar* 
jolaine qui avoir beaucoup de verte; peut* 
étrequ’on en fait encore aujourd'hui. Lu* 
cretc en parle ain£ ; 

Aut Am ai au ru s blandum , fiaüejut 
Lirjurrum. ] 

MARMELADE , pâte confite , à 
demi liquide , faite de la chair 
des fruits qui ont quelque confi- 
ftance , comme les Prunes , les 
Coins , lés Abricots , 8ce. 

Qyand on veut fiiire quelque 
Marmelade que ce foit , il faut 
d’abord commencer par préparer 
le fruit dont on founaite qu’elle 
foit compofée , le palier à l’eau ». 
le faire bouillir fur le feu juf- 
qu i ce qu’il foit bien amolli , & 
le pi fier au tamis , pour après le 
defiéchcr dans Je.pocflon. Cela 
fait , on met cuire du fucre à caffé 
à pareille dofe que le fruitton in- 
corpore le tout enfemble , on le- 
dcl.rye bien , on le met fur le feu, 
en le fait frémir . on le drefle , on 
l’emporte ; ou bien on Je met au 
fec pour en faire des Pâtes. Voilà 
en general ce qui s’appelle faire 
une Marmelade* defeendoos dans- 
le particulier. 

^•'Marmelade a Abricots verdi. Pour 
y parvenir , il faut d abord com- 
mencer comme à la pâte d'Abri* 
cots jufqu’à ce qu’on l’ait palTé 
au tamis; vtjès Pasth s’Absi- 
cots ve rds : puis oo prend cet- 
te Marmelade, on la met dans un - 
po’éfloa , on la fait ddlëchtr fur. 
le feu , foignant bien de la. re- 
muer & de la retourner dé tous 
côtés avec une gâche, de maniéré 
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qt»« tout ce qu’ily a d'humide en 
foit dehors & qu elle commence 
à s'attacher au poëflon. Cela fait, 
faites cuire votre fucre à caffé , 
n>cttés-y votre Marmelade , dé- 
layés-la bien , lailfés la frémir , 

& ladrellés. 

Il eft inutile d’étendre davanta- 
ge cette matière ; ce qu’on err a 
dit fuffit , puifque pour faire tour- 
tes fortes de Marmelades , on 
commence toujours par faire 
bouillir les fruits jufqu’à les ré- 
duite en confillance très- molle 
qu’on pafTe au tamis , & qu'on 
achevé comme on l’a dit à l’Atti- * 
cle des Abricots verds;c’eft un> 
avcrtiiTcment' qui fervira pour 
tous les fruits qu’on voudra ainfi ■ 
déguifer. Les Amandes vertes fe- 
fônt de même. Voici ce qu’il, 
faut remarqner à l’égard des- 
Abricots mûrs* .. 

*' Marmelade d' Aincots mûrs. On ■ 
les fait cuire aufucre à perlé, on les 
écume bien , mais on les ôte de 
. deffus le feu , & on les laifTe ré* 
froidir pour les remettre une fé- 
condé fois fur le feu. Cela faite , 
prenez votre fruit qui fera fans 
noyau , étalez-Ie & le séchez juf- 

Î u’à ce qu-’il u’yait plus d humi- 
lié ; enfnite mettez cuire du 
fucre à cafsé. Il faut pour la pre- 
mière fois que vous faites cuire 
votre fruit , une livre.de fucre 
pour deuxlivres & de mied’Abri- 
cots , & pour la fécondé une livre - 
&. demie de fucre pour deux-Ib. 
vre & demie de fruit ; puis lorl- 
que le- tout eft. bien incorporé - ; 
on l'acheve comme on- l’a dit. 

A l’égard des Prunes, Poires, 
Pomme i , Ctrifes , Grofeiller, Frum- 
Iniftt , & Pêches , elles fe font - 
comme on 1 a marquédansl’aver- 
tüfunent qq’on a donné, fur-i les- 
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Marmelades en general. 

Qyand on a areffé les Marme- 
lades dans dès pots , il faut tou- 
jours le* poudrer de lucre par 
defius , cela les confcrve , il n’y a 
. que celle d’Abricots & d’Atnan- 
s - des vertes qui ne fe gardent pas, 
. étant fujettes 1 s’engraiffer , c’eft 
pourquoi on les tire au fec. 

. Les Marmelades de Fleurs etO- 


rangtt & de Citrtnt candiflent 
bien *tôt quand elles font bienfait 
tes, mais ce n’eft qu'une bonne 
marque. r * 


P*armbiabs , ftuOiun onJitimm fuU 

3 "* • 

MAR MTFë , en Gui (me , eft un pot 
de cuivre ..de- fonte , ou dé terre, 
dans lequel on fait bouillir la 
viande pour le potage. Il y a* de 
grandes & de petites. Marmites , 
lelon qu'on a de'viandes à y met- 
tre. Les Marmites fervent pour' 
le gras comme pour le maigre , 
car on y met cuire des Poids, des 
Haricots , & plusieurs autres cho- 
ies de cette forte qui regardent la 
Cuifine. • **• 

[Marmite, CaUImi , Vu. Cltutr» ou - 
Cfbjtr » , Varr. Ollt , Plaot. ] 

MARMITON , valet de Cuifine , 
qui prend carde’ 1 la marmite , 
qui a foin de la faire bouillir. On 
ne voit guères de Marmitons que- 
chés les gros Seigneurs. Cette for- 
te de dome&que.eft fort.fujette à 
lé fainéamïfe ..fi on ne les pouffe 
nn peuau travail. Ib ont d’efprit 
malin la plupart , bien babüe <^ui 
peut déraciner en eux ce mauvais 
«araftere. Uu Marmiton doit être 
‘ alerte , vigilant; on ne fatt point 
de. cas d’un lourdaut en cefem- 
plôi. Quant à 1* fidelité, elle 
pput être un peù- fufprâe à- 
' leur égard : il y faut prendre 
garde de près; ce n’cft pas qu’il" 
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n’y en ait qui n’ayent un fond de 

probité. . 

[ Marmiton , vilii tuliiu mimjhr. ] 
MARNE , terre foffile , gralle & 
molle , qui fert 2 engraifler les 
terres & Lies rendre fertiles. Il y 
a plufieurs fortes de marnes tou- 
tes très-bonnes : elles ont tant 
de vertus 8c font remplies de tan* 
de fubftance , qu'une terre quUen 
eft garnie- raifonnablement , pro- 
duit' toutes fortes de grains en 
abondance pendant un grand 
nombre d'années , fans qu’il foit 
néccftaire d’y mettre-aucun autre 
aroandement: 

Pour bien employer la Marne , 
il faut , avant que de s’en fervir , 

S u’elle foit tante rédnite en cen- 
ré, ce qui ne toi arrive que du 
tems après qu’elle a été tirée de- 
là Marniere ; car fi on leroployoit 
auflî-tôt , elle ne feroit d'aucuns 
utilité. Il faut donc la mettre fur 
une terre par monceaux féparés. 
C’eft aumoisde Juin oo-de Juil- 
let que cela fe fait , & on la laif- 
fe ainfi -fans> l’épancher jufqu’à la 
fin de Février , afin de donner le 
tems au Soleil; auxpluyes. Seaux 
gelées , de la pulverifer; 

Enfuite épanchés- la le plus é- 
galement que vous pourra & la 
mêlés après avec la terre en laTa- 
Boutant. Si la terre eft froide 8c. 
humide , il faut la tnamer davan- 
tage qu’une autre qui fera lett- 
re : c’eft une remarque qu’il-eft 
bon de faire à l’égard de toutes 
fortes de terres où l’on veut met- 
tre de la Même. 

[Ma RRJ , M»iça , P tin. ] 

MARNER, terme d Agriculture ; > 
c’eft mettre dcla>toarne furies 
terres pour' les rendre fertiles»' II 
ne-faut marner testeras que tout 
les vingt ans .j-t ttyéi 'Maine ,, 
* - - M iij 
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comment cela fait. ■ • » 

• 

l Marnir , MargX agram pingaefaesre. ] 

MAieNiERE , lieu d'où on rire la 
Marne. Il eft des terres où la Mar- 
ne cft commune, & l'endroit d’où 
on la tire fe nomme Marniere , 
comme Carrière le lieu d’où on ti- 
re la pierre. 

MARRE, en Agriculture , cft une 
cfpcce de houe qui fert aux Vi- 
gnerons pour labourer les Vignes : 
on s’en lert aufli pour eflarter 8c 
couper les racines des mauvaifes 
herbes. 

[ Ma xm , Marra. Colomclle employé ce 
mot en eetie manière. 

Me* itne cum gleiii vivaeem eiffitii 
btrtam 

Ceatuadat marra . ... 

Juvenal a reconnu encore la Marre pour 
un inftrument ne ce flaire à l'Agriculture 
lorfqu’il a dit : 

IM Marra ri* fareala dtfmt. ] 

MARRE1N , en terme de Chafle , 
lîgnitïe la grade branche de la 
tête du Ccri qui fort des meules , 
voyès MerRBIN. 

[ Mxrxbin , Corviai cerna flipti. ] 

MARRON , truie qui rtflcmble 1 
laChâteigne. Ce fruit fe fert fur 
table de plufieurs maniérés. Les 
Marrons le mangent rôtis 1 la 
braife ; c’eft la façon la plus com- 
mune. On les fert glacis , voici 
comment. 

Ayésdc beaux Marrons, faites- 
lcs rôtir d la braife , & pendant 
' qu’ils cuiront , faites clarifier du 
fucre , St le laides cuire à perlé ; 
enfuite pelés vos Marrons rôtis , 
après cela , jertés-les l'un après 
l’autre dans le fucre tirés - les 
auflitôt avec une cuëillerre 8c les 
jettes à mefure dans l’eau fraîche , 
le fucre qui cft autour fe glace 
aullùôt. 

* Marrons a la Limifine. Faites cuire 

des Marrons à l’ordinaire ; étant 

• - 
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cuits , pcles-Ies & les applatifTés 
un peuentre les mains ; accommo- 
des- les fur une affiette , 8c prenés 
de l'eau , du fucre , un jus de ci- 
tron ou de l'eau de fleur d'orange; 
faites-en un fyrop : étant fait, ver- 
fés-le tout bouillant fur vos Mar- 
rons, & les fervés chauds ou froids. 
Vous pouvés , 8c c’eft pour le 
mieux, laiffer prendre un bouil- 
lon i vos Marrons dans le firop 
avant que de les fervir. On de- 
guife aufli les Marrons en Com- 
pote ; voyis Compote de Mar- 
rons. . 

[ Marron . Balanui , Plia. 

MARRON d’Inde , fruit que porte 
le Marronier d Inde & qui relfem- 
ble d un véritable Marron. Le 
Marron d'Inde n’eft nullement 
d'ufage dans les alimens ; on ne 
l’employe que pour en multiplier ■ 
l'efpece , 8c pour cela , on le plan- 
te dans une terre bien labourée d 
deux pieds l’un de l’autre fur des 
alignemens tirés au cordeau. Les 
Marrons ainfi mis en terre pro- 
duifent de jeunes Marroniers d'In- 
de qu’ou élève dans la fuite ainfi 
qu’il eft dit d cet Article. 

[Marron d’Inde, C ajlaaea tqnina ; par- 
ce qu’on en ufe pour donner aux Che- 
vaux lorfqu’ils font attaqués de la pouf- 
fe. Quelques-uns ont voulu tirer de 
l’huile de ccs Marroni : mais on ne voit 
pas jufqn'ici que le fuccès en ait été heu- 
reux. j 

MARRONIER ordinaire Arbre 
qui porte les Marrons. Il reffem- 
ble au Châtaignier , tant d l'égard 
du bois que de la feuille , fi vous 
en exceptés fou fruit qui eft plus 
gros 8c meilleur que de la Châtai- 
gne. Il vient en bien plus grande 
abondance en des pays qu’en d’au- 
tres : on en voit beaucoup du 
côté de Lyon. Le Marronier or- 
dinaire fe cultive au refte comme 
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lé Châtaignier ; viyts-y 

MARR. ONIER dinde, Arbre - 
qu'on a ainfi nommé parce qu’on 

a apporté des Indes des Marron» 
qui en ont multip'ié l’efpece. C’eft 
par cette voye ftu'equ’on en dref- 
fe des Pépii icrcs , & il fuffit peur 
cela d'une terre bien meuble , Si 
d'y planter dedans ces Marron* 
environ à deux piedsi'un de l'au- 
tre. 

Le Msrronier d'Inde eflun des 
plus agrrab'es Ai bres qu'il yai*»- 
II a la tige droite , l'écorce unie 
& blanchâtre , le feuillage beau 
& étendu , 8e Tes (leurs qui naif- 
fent en grappes le font eftimer 
beaucoup. Avec tout 'ce grand 
Avantage, cet Atbre n'tft propre ' 
qu’à former des Allées dans les 
J..rdins d'ornement. II ne s'élève 
pas bien haut , mais il vient fort 
droit : il a le bois tend e 8e caf- 
fant . .propre à aucun ufage , pas 
même à biuler , noirciflant dans 
le feu. Son fruit n'eft bon qu'à 
planter ; tout le mérité de cet 
Arbre confifte en ce qu'il croît 
vite , auflî eft-if de peu de durée 
8e tréî-fujit aux Hannetons Se aux 
Chenilles qui le dépouillent entie-- 
rcment.de fe s feuilles jufqu’à laiflcr 
fa tête nue; 

Le Marron d’Inde feche au So- 
leil ou au four , 8e mis en poudre , ; 
efl un puiftint ft muatoirr. Depuis 
quelques années on a t ouvé le 
(eiret d’en faire de la poudre pour 
les Cheveux. 

[Maaroniia é’Itide-, miitmi. ] 

MARS, terme d’Agi iculture ; il li- 
gnifie au pjuricr les menus grains- 
qu’on feme au mois de M-rs; 
comme les Avoines, Orges, Pois-, , 
Vefces, 8e autres legumes 8e grains 
qu’on jette en serre en ce mois 
jufqu’à la fin d'Avril j on prend;- 


M A R 9i 

eticore" -les Mars pour la femaille 
des bleds dn Printteins. C’eft un 
grand avantage pour les Labou- 
reurs lorfqüe le tems leur eftpro. 
pre pendant cette féinaillç , qui 
quelquefois e fl bien dérangée. On 
commence la fémaille des Mars 
par l'A voine , puis les Pois , le 
Froment rouge autrement dit 
Froment de Mars . l’Orge , le 
Chenevi , 8 ( le Lin. 

[Mm, Mtrtimftmmtis. ] . 
MARTAGON , plante qui reflem- 
ble en quelque façon au Lis>, dont 
les feuilles fonrrecourbée*. Il y 
, en a de plufieurs fortes ; fçavoir , 
le Martagrn autrement dit Lit 
(htrnpitn, 11 y a le grand Afartet- 
gon à fiecr 'rouge. 11 y a un autre 
Mar’tagon dont la tige eft p'its pfe- 
tite & qui donne moins de fleurs , 
Si le Managen de PvmpoHtui » 

Tous ccs Martagons demander! 
une terre à potager qui foit fuh- 
ftantielle. Il faut planter leurs oi- 
gnons un empan avant dans terre. 
& ne les déplanter jairmis qu’auf- 
(i ot on r.e veuille les replanter, 
8e pour le faire à propos , c'tft 
toujouis Jôrfruç fa fl: ur tftfroir- 
bée. Les bulbes du Mart gen 
font fort fufceptihlcs de féJné-- 
refle ; c'tft pourquoi il y en a 
Jorfqu’il fait bien chaud , qui jet- 
tent fur le pied un peu de terre . 

• Se qui les couvrent de quelque 
chofe, ,- 

[ Maxtacoh , CymlaUm] 

MaKI La U , outil qui a une tê- 
te de fer emmanchée de bois. . 
Il y a ai (fi des Marteaux de bois. 
Les premiers font plue en ufage 
chez les Laboureurs qui à tout 
moment le trouvent en avoir be- 
foin. C’eft un meuble tiès utile 
dans une maifon de campagne, 
aulfi bien qui la Ville.. 
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i MAXTiAU, Main u , Vu. ] 
IArTELLEK , en terme de Tau* 
connerie , fe dit des oi féaux , 
quand ils font leur nid. 

(Max.tii.iz*. , nM*m firutrt. ] 

MAS 

MASCHEFER . petites parties qui 
fe détachent du fer lorsqu'on le 
bat tout chaud fur l’enclume : on 
fe (ert plus que jamais de Mâche- 
fer pour orner la broderie des Par- 
ter es : il faut pour cela qu’il foh 
battu. 

( Maichifix , fini /tons. ) 
MASUUER , on dit en terme de 
Cuifine , on mafque les viandes 
de plufieurs maniérés .pour dire , 
qu’on les apprête diversement. 

( Maique* one riaoée , torotm utirrt. ) 

MASSACRE , en terme de Venerie, 
eft la tête du Cerf tué qu'on met 
debout pour faire la curée ; t tju. 
à Cerf , comment elle fe fait. 

( Mais acxz , rwirii dofi Crtvint u (»• 

fin.) 

MASSEPAIN . pâtilferie excellente 
& qui fe fait de la manière qu’on 
le va dire. 

• * commun. Prenez une li- 

vre d’amandes douces , pelez - les 
dans l’eau chaude & les remettez 
à mefure dans la froide ; tirez, 
les enfuite Bc les mettez égoû- 
ter fur une ferviette , pilez-les 
dans un mortier de marbre avec 
un pilon de buis ou d'autre bois, 
& les arrofez avec un blanc d'œuf 
& d'eau de fleur d'orange ou de 
quelqu’autre fenteur , jufqu’l ce 

3 u’elles foient aufli menues que 
e la farine. 

Faites cuire enfuite à fouflé 
trois quarterons de fucre ; étant 
cuit , verfez-le dans vos amandes 
Bc délayez bien le tout avec une 
fpatule , prenant garde que rien 
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ne brûle ni au fonds ni aux bords 
du poeflon. Cela obfervé, tirez 
votre pâte. Il faudra , avant que 
de la travailler , la laifler réfroi- 
dir , puis en faire des abaifles 
qu’on découpe avec des moules ; 
enfuite on met ces Maflepains fur 
du papier, & on les y range pour 
après les Elire cuire. Il ne faut 
leur donner le feu que d’un côté, 
Bc on les glace enfuite de l’autre, 
qu’on fait cuire de même Bc dans 
un four à" l’ordinaire. 

4 Mjffrpn'n Royal. Prenez de la pâte 
de MafTepain commun, filez- la 
■fur une table environ de l’épaif. 
feur d un doigt , coupez • la par 
anorceau > Bc en faites des an- 
neaux gros & longs environ com- 
ane un oeuf, trempez enfuite ces 
anneaux dans des blancs d’oeufs, Bc 
les enfermez entièrement dans du 
fucre en poudre? prenez un blanc 
d’oeuf , broyez- le dans un mor- 
tier : en le broyant jettez - y du 
fucre petit à petit , & ne celiez 
point de le remuer jufqu'l ce que 
vous en ayez fait une pâte mol- 
lette ; après cela , vous en ferez 
de petites boules groffes comme 
• le dedans de vos anneaux que 
vous tirerez du fucre dont on les 
a couverts : arrangea - les fur du 
papier , Bc dans chacun d’iceux 
metrez-y une boule Bc les faites 
cuire dans le four.. 

4 Majfcpain fri/t. Ayez de bonnes 
amandes douces , pelez-les Bc les 
pilez comme les autres , enfuite 
mêlez- y du fucre en poudre petit 
à petit , & continuez ainfi jufqu’i 
ce que vous en ayez fait une pâte 
maniable , que vous filerez ou 
feringuerez ; après cela , fàites-la 
cuire d’un côté feulement avec le 
couvercle du four Bc la lalflez ré- 
ftoidir : étant froide , faites cuire 
l’autre 
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l’autre côté de même façon , le- 
vcz-la toute chaude de deiïus le 
papier, & votre MalTepain ainfi 
fait , fera léger , délicat , beau , 
bon , Si tres-delicienx. 

* A4 A^pai* à la fiHcbcJfe. Apprête* 
des amandes à l'ordinaire , arto- 
fez-les en les pilant d’un blanc 
d’œuf mêlé d’eau de fleur d’oran- 
ge. Il faut autant pelant de fucre 
que de pâte , cuit à la plume, 
, après qupi vous y mettez les 
’ "amandes 6c les incorporez bietj 
ayec le fucte. 

Cela fait remettez cette pâte 


.fur le feu pour la defsécher , re- 
xnuez-la à force de bras.jufqu’à ce 
qu’on la puifle manier Si qu’elle 
ne tienne plus au poeflon ; enfuite 
tirez votre pâte fur une table bien 
, nette & poudrée de.fucre ; faites.- 
en de gros rouleaux . Lailfez-la rc- 

? lofer pour après en faire des Maf- 
èpains ainfi que vous voudrez. 

* Afaflepainde Monji'cttr, Prenez un 
quarteron de belles amandes , ap- 
prêtez- les comme on a dit , met- 
tez-y deux blancs d’œufs frais, 
•broyez bien le tout enfemble ; 
ajoûtez y du fucte en poudre fans 
difconunuer.jufqu'à ce que vous 
-ayez fait une pâte maniable ; paf- 
fez-la à.la.feringue avec un gros 
.fer, dreflcz-la par anneaux & la. 
.faites cuire à l'ordinaire. 

.5 M ajfepain à la Prir.ceffi- Prenez 
une livre demandes douces.pelez- 
les prpprement & les mettez dans 
un mortier,ajoûtez y une livre de 
.fucre en poudre & de la xapure 
d’écorce Je citron verd ; pilez 
le tout enfemble & le drelTez en- 
fuitc fut du papier de telle ma- 
niéré que vous voudrez } faites 
cuire ce que vous aurez ainfl dref- 
sé d’un feul côté avec le couvercle 
du four : étant ainfi coït, faites. - 
2 «we //. 
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le réfrbidir, puis le mettez cuire 
de l’autre côté. 

* M ajfepaind' Orange. Prenez une li. 
vre d’amandes , pelez- les a l’or- 
dinaire Si les pilez ; faites cuire à 
•fouflé trois quaterons de -flicre ; 
■ôtez- le de d ellut le feu ,6c y j eteez 
vos amandes que vous délayerez- 
incontinent ; prenez enfuite envi- 
ron demi livre de chair d’orange 
confite liquide , égoficez-en le ly- 
■rop.j pilez- la 6c la mettez avec 
vos Amandes -tfaices cuire le tout 
enfemble dans un poèïlon , en re- 
muant toujours le fond 6c les cô- 
.tez jufqu’a ce que votre pâte ne 
-tienne plus au poeflon ; dreffeZ la 
fur du papier de telle maniéré 
qu’il vous plaira 6c la faite; cuire 
derechef d’un feul côté avec le 
couvercle du four ;. Faites refroidie 
ce côté : étant froid, glacez celui 
-qui ne fera pas cuit , 8c aptes l'a- 
..voir glacé, faites- le cuire comme 
, l'autre ; cette glace fera compofée 
.de blanc d’œuf, de.fucre en pou- 
.dre, 6c de rapure de citron fore 

■>* M ajfepjtin de citron. Il fefajt com- 
me celui d’orange. Vous pouvez 
au lieu de chair de citron y mettre 
de la Marmelade & obfervcr au 
.refta coût ce qui a écé dit dans 
l’article precedent. 

•* M ajfepain gl.icé. Faites une pâte 
. .femblable à celle du Maflepain 
.commun, filez la fur une.table, 
dreiïez- la comme vous voudrez, 
6c la faites un peu sécher au fouc 
.enfuite avec un peu d'eau defleuc 
.d’orange, mettez la dans un plat, 
.mêlez- y du fucre en poudre petit 
à petit , du jus de Marmelade de 
.quelque fruit que vous voudrez, 
.délayez le tout enfemble avecune 
cuetlliere & achevez cette glace 
.çomiae la précédente en y mêlant 
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un peu de jus de citron lorfqu’elle 
commencera à s’épai ffic ; votre 
glace de maniéré ou d'autre étant 
achevée, prenez vos morceaux de 
Maffepain , appliquez-y l’une de 
ces deux glaces, puis les mettez fur 
du papier , Sc les faites cuire com- 
me on a dit. 

[ M as s i P A i N , Marjiutpanis C'eft uo 
nommé Marco Italien qui a été Hat 
vcnteai de cette pitiffeiie. ] 

MASTlN, gros Chien de Village 
dont on le fert pour garder la mai- 
fon ou les Moutons. Les Mâtins 
font neceffaires à la campagne. Il 
y en a de plus ou moins gros : on 
les nourrit de pain de fon & d au- 

• très chofes qui font à la maifon 8c 
qui leur conviennent. Il feroit à 
fouhaiter qu’on enchaînât de jour 
ces Mâtins pour les lâcher de nuit , 
ils en font de meilleure garde. U y 
a des Mâtins qui font bons pour 
la chafle : on leur fait atta- 
quer le Sanglier , le Loup , & 
l'Ours , pour ménager les Chiens 
courans. 

f Mastin , Canit Villaticui ou Arment*- 
nui, J 

M A T 

MATELAS , meuble d’une maifon 
8c dont on garnit un lit pour fe 
coucher. Il y a des Matelas de pu- 
re laine , qui lotfqu'ils font bien 
faits , font un très- bon coucher: 
il y en a de coton ; ce font ceux 
qui coûtent le plus : ils ne font pas 
fi communs que les premiers. Il 
n’y a que les gros Seigneurs 8c les 
Parnfans qui s’en fervent. On fait 
des Matelas de cnn ; ils font allez 
doux lotfque le crin en cil bien 
démêlé : on les met ordinairement 
fous les Matelas de laine. On voit 
auffi des Matelas de bourre, c’eflce 
qu'on donne aux dwnc&iqucs 4ç 
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la campagne ; bien des pauvres 
gens s’en fervent auffi. La bonne 
maxime veut qu’on falTe rebattre 
les Matelas de tems en tems. 

[ Matelas de Coton , Culcita goffifii la-* 
nugint. Matelas de Laine, fart» to-s 
mente culcita. J 

M ATELOTTE , terme de Cuifine p 
c'eft une maniéré d'apprêter le 
poiflon pafsé au roux & cuit avec 
un peu d’eau , vin , fel , poivre ÔC 
farine frire. 

[ M at hotte, fi/cM nautiee more conditl.J 

MATRLCAIX-t , plante qu'on cul-, 
tive dans les jardins ; elle vient 
de fcmence Sc fc feme fur couche 
ou quelque bout de planche pour 
en tranfplanter enfuite les petits 
plants en des plattes-bandes de 
Parterre ou pièces découpées où 
on l’arrofe de tems en tems. Cette 
plante, fi on lui permet, fe leme 
d’elle- même : mais cela ne fait 
que de la convulfion;il vaut mieux 
la femer comme on a dit. 

[ MaTRicaire , Matricaria ouArtemi/l a ' 
du nom d'Artemife qui la première mi c 
cette herbe en réputation. Elle étoi c 
femme du Roi Maufole. D'autres veu- 
lent que ce foie d’ Attcmis Reine de Ca- 
rie que cette plante a tiré fon nom. 
Quelques-uns le font defeendre d’Ar- 
temis Diane qui préfidoit aux accou- 
chement ; parce que cette hetbe , pré— 
tent-on , eft propre pour les avancera 
On l'appelle auift Parthenium du Grec 
Parthenis , qui eft le nom d’une Décile 
qui voulut que la Matricaite fut nom- 
mée ainfi. Cette plante eft encore connus 
lous le rom d'Armoife. ] 

MAU 

MAUVIETTES, petits oi féaux qtiî 
relfemblenc aux Alloiiettes 8c qui 
fe mangent rôtis > 8c pour cela , oit 
ne les vuide point , on les pique de 
menu lard , & étant rôties , on les 
fert avec une faufTe qu’on fait du 
dégoût avec verjus, fel & poivre, 

«u bien en Je; mange aw & à 
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l’orange : on les fert encore com-, 
me les Alloüeues ; vtytxjj* 

[ Mauvist s , Turin: rufou ] 

MAY 

MAYS, forte de grain qu’on appel- 
le autrement Bled de Turquie, 
dont le grain naît en épi gros & 
fort long. H y en a de plufîeurs 
fortes de couleurs , de blancs, de 
louges , de prefque noirs , de 
pourpre & de bigarrez , le tout 
par l’écorce extérieure du grain 
qui eft fort dur. 

Le Mays vient de femence te 
veut une terre fubftantiellc, bien 
fumée , façonnée de deux labours , 
& dont le premier fe fait le dix 
ou le douze de Février & l’autre 
trois femaines après. Chaque lïllon 
fur lequel on terne ce grain doit 
avoir quatre pieds & demi de lar- 
geur : on ne le feme qu’au mois 
d’ Avril , & pour lui aider à for- 
tir de terre en peu de jours, on le 
met tremper dans de l’eau claire 
pendant quinze ou feize heures. 
Si la terre efk un peu humide & le 
tems un peu dôbx quand on Ce- 
rnera ce grain , il lèvera dans qua. 
tte ou cinq jours. 

Et pour femer comme il faut 
le Mays , on fe fert d’un petit 
; bâton aiguisé avec lequel on fait 
des trous fur le filon à droite li- 

f ne autant qu’on peut , diftans 
un de l’autre de quatre à cinq 
pouces. Si ce grain leve trop dru , 
on l’éclaircit , arrachant les plans 
qu’on juge nuire aux autres» 
& pour que l’épi devienne beau , 
il faut labourer le Mays à la fi n 
de Mai avec la ferfoüette & ar- 
xacher les méchantes herbes qui 
croifent parmi. Le Mays fe re- 
cueille au mois de Septembre. U 
[eit de fourage pendant i’hyver 


MAY 95 

aux Vaches & aux Moutons , ôc 
on fait de fon grain une efpece 
de bouillie qu’on appelle gaude , 

6 c dont le menu peuple fe nour- 
rit dans les lieux où il croît abon- 
damment : on s’en fert aufli pour 
engraiffer la Volaille. 

Il y a des pays où il y croît de 
deux fortes de Mays ; l’un qui efk 
dur & qu’on mange au lieu de 

P ain , grillé ou bouilli dans l’eau ; 

autre eft tendre & délicieux. La 
femence du premier fe cultive 
maintenant en Efpagne. On fait 
de la farine du Mays , des bignets , 
& de la gallette. O11 fait du pain 
de cette farine, il eft un indigefte 
& pefant fur l’eftomac : le goût 
n’en n’eft pas des plus agréables. 

[Mays ou Blé de Turquie. Maïs. Dans fe 
pays «1rs Sauvages ce blc elt fort fi- 
lmai re à ceux qui en mangent, jamais 
les Sauvages qui en ulênt ne font tra- 
vaille! tl'ubftruâions : ils n’ont jamais 
mauvaife couleur. Ce fl leur meilleur 
remede contre les maladies aiguës , te 
on en donne fans danger aux malades 
de toutes maladies On en fait un breu- 
vage que les Mexiquains appellent At- 
telle , dont ils ufent ordinairement , SC 
que les Médecins donnent au lieu de 
tifanne. Les Indiens fe nourrirent de 
gâteaux de Mays cuits dans une terri- 
ne. Ils les mar.grrt tous chauds avec 
un peu de fel le de poivre long. Il y en 
a qui en mangent les grains tons verds , 
te qui trouvent ce blé ptis ainfi tres- 
nourtiflant te d’aulU bon goût que nos 
Pois verds. Dans le Mexique , les Prê- 
tres faifoient de grandes Procrflion* 
pour bénir le Mayt. Ib l’arrofoient du 
lang qu’ils tiraient de leurs parties lion- 
ttufes & diviloient les gâteaux qu'ils en 
faifoient comme du pair, beri qu'ils don- 
noient â manger au peuple. H errer a Des 
trfyaux de ce blc qui font fort doux 
avant que le grain k mùrifle , il fe fait 
d'excellent miel. Quand on y mêle quel- 
ques ingrediens , il s’en fait un breuvage 
qui enyvre incontinent. ] 

MELON , fruit de Jardin , qui fe 
multiplie de graine. Les Melon» 
N ij 
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fe feraent fur couche modérément 
chaude, & pour cela , on en mec 
trois grains fous chaque cloche 
qu'on couvre dans le commence- 
ment, c’eft-à-dire fur la An de 

J anvier qu'on commence à feme r 
es Melons. Il y en a qui ont 
rempli 1’efptic du peuple de tant 
de myfteres prétendus fur la ma- 
niéré de femer les Melons , qu'il 
ne faut que cela pour en détour- 
ner un Curieux , lorfqu’il n'y a 
tien de plus Ample en loi , & pour 
cela. 

Prenez de la graine de Melon , 
faites- la tremper en eau pendant 
cinq ou fi heures > ayez une cou- 
che modérément chaude comme 
on l’a dit, & y lemez votre grai- 
ne , fans vous amufer encore à 
une autre chimcre qui eftde faire 
tremper la graine de Melon dans 
du vin 6c du lucre ou dans du vin 
mufeat , prétendant par là donner 
un relief achevé au Melon ; en’ 
quoi on fe trompe : c’efl la fitua-- 
tion où l'on dreffe les couches &' 
le Soleil plus ou moins chaud»- 
qui fait le bon Melon , afin les - 
autres foins que voici. 

Quand les jeunes Melons font' 
affezferts pour être rranfptantez, 
on les leve 'en : motte avec un dé- 
plantoir r puis on les porte fur 
d'autres coudies-faites exprès : il 
cil vrai que pendant que ces jeu- 
nes plants font encore fur la pre- 
mière couche, il faut foigner de 
les bien garantir des froidures qui 
les feroient mourir, & pour cela, 
on les tient bien couverts de leurs 
cloches avec de la grande paille 
par deffus , s’il en eft befoin, & on 
continue ainfi jufqu'a ce qu'on 
■ déplante ccsMelons pour les tranf- 
. planter ailleurs comme on a dit. 
Etant traufplautez , on les om- 
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brage d'abord pendant un jour ou 
deux , jufqu'a ce qu’ils foient re- 
pris japrés cela on les tienc couverts- 
de leurs cloches , on les arrofe de 
tems en rems 6c lorfqu'on juge' 
qu'ils en ont befoin. A mefure* 
que ces plants croifTent & qu'ils 
s’élargifTent , il eft bon dans les 
beaux joursde leur donner un peu 
d'air, ce qui fe fait en levant les 
cloches fur de petits bâtons foùr- 
chus qu-'on fiche en terre. 

Quand les pieds de Melons font 
hors de defTous les cloches,& qü'il 
n’y a plus rien à craindre du côté 
des froidures, orr les biffe crôî- 
tte ; & pour le faite heincufemenc 
on les arrofe de tems en tems 6c 
jufqu’à ce qu’ils foient en fleur ;• 
pour lors on ménage les arrofe- 
mens , 6c pour faire que les fleurs • 
nouent, on châtre les branches' 
qui emportent inutilement la 1 
nourriture» c'eft à-dire on les cou- 
pe à un nœud au deflus de la fleur. • 
Il faut- qu'un Jardinier vifite 
. fouvenr fa Metoluere 6c particu- 
lièrement quand les Melons com- 
mencent àmeurir : on les arrofe' 
pendant les grandes chaleurs , juf- 
qu'a ce qu’ils- foient 1 arrivez à la 
grofleur du poing', où on com- 
mence à diminuer les arrofemehs, 
crainte que ce fruit ne devienne 
aqueux. Si le chaud eft cxceffif, 
il faut leur donner une petite 
moUillure 6c foigner d’acrer les 
Melons, afin qu’ils acquièrent ufne 
maturité parfaites 

Il y en a, crainte que les Me- 
lons ne contrarient l'odeur du 
fumier ou du terreau à mefure 
qu'ils meuriffent, qui les mettent 
fut des tuileaux : cependant on 
voit tons les jours aux environs 
de Paris des Melons meufir fur la 
couche meme & être cxcelleps i 
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«i’eft 'ourquoi on laifte libres là- 
defTus ceux qui voudront fe don- 
ner ces foins extraordinaires oa fe 
les épargner. 

Le Melon eft un fruit agréable 
au goût ; les Melons les plus ef- 
rimez font les Mangeais : il y 
en a aufli ailleurs , qui fbnt tres- 
bxcellens au goût; & poar cdn- 
fcoître qu’iln Melon eft parfaite- 
ment meur , c’cft premièrement 
jlat la queue , quand elle femble 
vouloir fe détacher du fruit ; fe- 
edndem'edt par la couleur , quand 
il commence à jaunir pàr dejlbus , 
Ou quand le petit jet qui eft au 
même noeud fë défseche. Par fa 
pefanteur lorfqüe feloh fa grdf- 
feur on jügé qu‘il y a de la prb- 
portion , & en troifieme lied ,■ 
quand dn lui fent un goût degàu* 
drori. - . , . 

U faut cueillir les Melons" à 
rhelure qu’ils meuriflenc. crainte 
qu’ils rte fe palTent. Si on veut en 
garder quelques-uns oh léscucil- 
îê quand ils commencent à tour-" 
ner. Quand on veut acheter de 
bons Melons , il faut les achecet à 
la- fonde ou à là coupei Le Melon 
rafraîchit & humeéte , il excite 
l'urine , il appâife la foiF& donne 
de l’appêtit î il n’en faut manger 
qu’avec modération , car il caufe 
fouvent des dyfentèciesjil eft vêtir 
feux & fiévreux"; il ne faut le 
manger qu’avec du fel ou du fu- 
cre , & enfuite boire du vin pur. 


f Msion, Pc?» ou 

1 Palla. Au Prrou dans la Vallée d Yca , il 
y a des Melons dont la tige devient 
proprement un fcp qui dure plufieurs 
années Si qu'on coupe comme fi c croit 
" une touche 11 produit des Melons par- 
mi lcl'quels ou n'en trouve point de Mé- 
dians. On en a trouvé qui petoient juf- 
, qü'à cent trois iivtes. ] 

■ lilELON 1ERE , en Jardinage ,• çft 
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Un endroit où on éleve dés Me- 
lons , Concombres , & Salades , 
fur couches , pour les avoir de 
bonne heure. Les Melonieres or- 
dinairement doivent étte placées; 
à l’abri des vents froids , foit par 
des murs dont elles font environ- 
' nées , foit par des brife-venis faits 
de paille avec des perches inifes 
de travers , & le tout accommode 
comme des Paillaftbns. 
[Meloniere, fulvini in quitus ftfonti 
(Tifcunt. J 

M E M 

Membre ; on dit en Cuifine, un 
Membre de Mouton : c’eft une 
Eclanche ; voyez,- j pour l’ap^ 

prêt 

M" E N 

MENE’E , en terme d« Venerie, 
fignifie la droite route du Cerf qui 
fuit , & ainfi dn dit Jitivrc U Me- 
née , être toujours à la menée. 

[ Mtst" s, en ce fens , Ccrvi itir rtd'itn- ] 
MENER tondit en terme de Châtie, 
mener la" quête pour dire , U bat- 
tre & rebattre pour trouver les 
Perdrix.. 

MENUS DROITS, terme de Cui- 
fine ; on en fait des plats hors 
d’œuvres pour Entremets ; voji^ 
MinbDroits. 

MER 

MERE , en terme de Chafte , fe die 
de l’entrée ou du trou de la taniS"- 
. re d’un Renard ou autre bêie. 
[Mers, en ce feus , Adieui. ] 

On dit en Jardinage » une Mere 
Coignajfe , c’eft une grotte fouche 
de Coignaflicr qu’on lailfe en ter- 
re & a raze terre , & qui poufle 
tous les ans de petites branches de 
Coignaflter qu’on butre de terre- 
pour leur. faite prendre racines, 

N ifj 
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8c qu'on arrache après pour met- 
tre en Pepiniere, & fervir de fu- 
jets aux arbres qu'on veut gréfec 
delîus ; votez. CoiGN ASSIER. 

[ Mire Coigr.aflc , Cm ont Arum matrix, f 

MERISE , efpece de Cerifes un peu 
aigres au goût ; il y en a d'autres 
d'une douceur fade qui répugne 
lorfqu’on les mange : on voit des 
Mérités rouges & des noires -, on 
n'a point remarqué jufqu’ici que 
ce fruit ait été ptopre à bien des 
chofes. 

[Merise , Ctraf i duracina. ] 
MERISIER , arbre qui porte des 
Merifcs ; cet arbre croît commu- 
nément dans les bois : il devient 
fort gros 8c a une tres-belle tige, 
fon fruit eft une efpéce de Cetife 
qu'on mange à la campagne. 

Cet arbre vient de femence 8c 
veut une terre legere & fabloneti- 
fe ; ce n'eft pas qu'on n'en puille 
mettre dans une terre forte : mais 
ils font fujets à y couler. On fe 
fert des Merilîers pour gréfer des 
Cerifiers à plein vent. Les pre- 
miers ont beaucoup de sève , & 
donnent une belle tige , & de bel- 
les branches aux derniers. 

Le Merilîer a le bois fort dut 
& fon écorce blanche, fort liffe 
& unie ; fes feuilles en Automne, 
avant que de tomber , de- 
viennent rouges comme du feu. 
Il y a une efpece de Merilîer à 
, fleur double , laquelle eft lï belle 
& fi grande , qu'on en voit rare- 
ment de plus belle au Printems. 
Cette fleur eft blanche 8c a tou- 
jours un peu de verd dans le mi- 
lieu de fon bouton. 

Merisier, Cerafm major.] 

VltRLAN , poillon de mer d’une 
médiocre grandeur j ils fe man- 
gent ordinairement frits ou rôtit 
fur le gril : ils peuvent s’accom- 
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moder en cafferole , comme on l'a 
dit pour plufieurs autres poilTons f 
on peut aufll les manger frits avec 
jus d’orange , & pour cela fendez- 
les par le dos 8c les poudrez de 
fel 8c poivre ; faites- les mariner 
dans le vinaigre, farinez-les en- 
fuite ou les empâtez , faites les 
frire en beurre afiné , & ayant pris 
belle couleur fervez-les chaude- 
ment : on les farcit fi l’on veut, 
8c pour cela ; voyez. Miroton en 
maigre. 

On fe fert enfin des filets de 
Merlan non feulement en Salade , 
comme on le peut voir à Salade 
de Poijfon : on met auflï les filets 
de Merlan en ragoût de plufieurs 
maniérés ; voyez. Filety de Bro- 
chet à Brochet ou bien Soies, 
c'eft la même chofe : on mange 
les Merlans en Tourte ; on les fe rc 
en pâti ; rayc^les Articles qui s’y 
rapportent à P & T. 

[ Merlan, Afillut minor ou CalUrias 1 

Plin.j 

MERLE , oifeau de couleur noire 
qui.a les jambes jaunes. 11 y en a 
qui ont les jambes noires & les 
pieds de même, fes plumes chan- 
gent quelquefois félon les climats 
&c l’âge qu’il peut avoir : on trou- 
ve ordinairement les Merles dans 
les lieux où il y a beaucoup d’ar- 
bres ; ils fe cachent l’hyver dans 
les hayes où ils cherchent à man- 
ger à l’abri du vent. 

Ces oifeaux vivent de bayes de 
Laurier, de Myrthe 8c de Cyprès , 
lorfqu’ils en trouvent, ou bien de 
Vers qu'ils amafTent à terre, de 
grains de Sureau & de Pommes ; 
ils font leurs nids dans les broi- 
failles épineufes , & c’eft là qu'on 
va les prendre au nid : ils en fonc 
quatre ou cinq , & commencent à 
pondre avant que l'Hyver fois 


* 
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tout-à-faît parte jc’eft ordinaire- 
ment fur la fin d'Avril qu'il fait 
bon leur faire la chaire. 

On prend auffi les Merles ai t 
filet , & on choific pour cela un 
tems de brouillards , parce que 

{ >our lors les oifeaux volent bas Si 
e long des bayes j voici comment 
on tend ce piege. 

On prend un filet fait de fil dé- 
lié retors haut de cinq à fix pieds 
plus ou moins félon la hauteur 
des endroits où l'on veut s’en fer- 
vir , & l’on parte une ficelle dans 
toutes les mailles du dernier rang 
d'en haut , puis avec ce filet on 
s’en va où l’on croit qu’il peut y 
avoir des Merles j s’il y en a , quel- 
qu’un d’entr'eux le fuivra bientôt 
volera tout le long de la haye. 
Si fe repofera à trente ou quaran- 
te pas d’où il s’eft levé. U faut bien 
remarquer l’endroit où il s’eft 
reposé & avancer prés de lui juf- 
u’à vingt pas qu'on déployé le 
1er qu’on tend de la maniéré qui 
fuir. 

On fuppofe qu’il y ait un che- 
min entre deux hayes, & que le 
Merle fe foit jetté dans l’une ou 
dans l’autre -, cela obfervé , on 
choifit une branche d’arbre ou de 
la haye même , qui avance un peu 
dans le chemin ril faut qu’elle ait 
environ cinq ou fix pieds de hau- 
teur , & y faire avec un couteau 
une fente dans laquelle on fiche 
legerement un petit coin de bois 
attaché à la ficelle du cordeau. 

Cela fait , partez à l’autre haye, 
cherchez-y pareillement de quoi 
attacher l’autre bout de votre filer, 
& l’y attachez comme le premier : 
il faut que le filet foit tendu à 
niveau de la haye où s’efl: remis 
le Merle ; enfuite prenez le tour , 
allez environ à trente pas où vous 
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fçavez qu’eft le Merle, approchez- 
en toujours de plus en plus afin 
de le faire lever : ces oifeaux à 
l’ordinaire volent le long des 
hayes , & tandis que vous le fui- 
vrezà petit pas, il donnera infen- 
fiblement dans le filet qu’il fera 
tomber fur lui à force de fe dé- 
battre Si de s’envelopper : alors 
courez vite , prenez votre oifeau 
Sc continuez ainfi votre charte. 

Au défaut des hayes qu’on ne 
trouve pas toujours à propos , on 
prend un bâton haut de fix pieds 
fendu par un bout , Si pointu par 
l’autre ; on le fiche en terre & on 
y attache un des bouts du filet, 
comme on a dit * & l’autre à la 
haye où feront les Merles : quel- 
quefois au lieu d’une fécondé haye 
on trouve un arbre à propos dont 
on fe fert pour tendre le piege. 

Quoyque fouvent on ne voye 
qu’un Merle partir Si fe remettre 
dans la haye , il s'en leve plufieurs 
lorfque le filet eft tendu , Si à 
mefure qu’on avance du côté du 
filet , & lorfque cela arrive , la 
charte n'en eft que meilleure. 

Les Merles le prennent encore 
aux répHces ; Si pour cela , on va 
dans les taillis ou autres bois qui 
ne font point éloignez des Vignes, 
pourvû qu’on y trouve dans le bas 
des branches faciles à plier , qui 
foient droites Si hautes : on en 
émonde une jufqu’à quatre ou 
cinq pieds de haut, puis on la 
perce avec une grolîe vrille , à 
quatre pieds de haut ou environ. 

Cela fait , on choifit une autre 
brin de taillis éloigne du premier 
d’environ quatre pieds ; vous en 
ôtez toute la ramille cjui eft au- 
tour, Si attachez à l’extremité 
d’en haut une ficelle longue d’un 
demi pied , à laquelle vous attife 
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cliez un collet de crin fait en noeud 
coulant : outre cela ayez un petit 
bâton long de quatre doigts , fait 
pat un bout en maniéré de petit 
ctochet & arrondi par l'autre , 
qui Ce terminera un peu en poin- 
te. 

Enfuite prenez l’extrémité dfen 
haut du brin de taillis , courbez la 
& faites quelle avance preique 
iufqu’à l'autre brin , puis pafîcz 
le collet attaché à la ficelle dans le 
trou fait avec la vrille, tirez-le 
jufqu’au nœud de la ficelle qui 
doit venir à niveau du trou j à 
l'égard du bâton, oni'infetc tant 
foit peu dans le petit efpace qui 
relie depuis le nrrud jufqu'au 
bord de ce. trou : il faut l'y met- 
tre fort à l’aide , après quoi on 
.«tend deflus le collet qu’on ouvre 
en rond & qq’on pofe à plat fur la 
auarchette du petit bâton. 

Cela fait , on .prend un raifin 
qu’on attache au deflus de ce pié- 
gé , de maniéré que pour le bé- 
quetet il faille que l’oifeau fe po- 
fe fur la marchette du bâton qui 
tombera litôt qu'il s’y pofera , ce 
qui fait tomber le bâton , 3c qui 
fait que le brin de taillis courbé 
emporte la ficelle & le lacet après 
qui ayant pris l’oifeau par la jam- 
be , le ferre & np lui permet pas 
de s’échapper. 

Le Merle apprend aisément ce 
qu’on lui montre foit à parler ou 
à fifler : mais il n'elt bon pope 
ceia que Iorfqu’on l’.cleve de jeu- 
nelTe, & pour lors on le met en 
cage , & on le nourrir de chenevi 
écrafé , de perûl haché menu, & 
de mie de pain , dont on fait une 
pâte avec de l’eau -, il faut la re- 
nouveller de deux jouis en deux 
jours , crainte qu’elle ne s'aigrirtc. 
jÇet ojfcau p’eft fujet à aucune 


MES 

maladie qui le puillè faire mou- 
rir, (i ce n’efl la mue qui le tient 
quelquefois rudement. 

[Merle, Merula. ] 

MERLUCHE, po.fton de mer qu'on 
fait sécher , 8c qu’on bat apré» 
avec un bâton quand on le preJ 
pare pour le manger : c’eft une 
efpece de Morue sèche : on appel- 
le aufli ceppilTon Brochet de mer : 
il eft de la longueur d’un pied t ou 
deux , de couleur de gris cendré ; 
il a le ventre blanc. 

[ M irlUche , Afcllus Major. ] 

MbRRÀlN , bois propre à faire 
des douves de tonneaux : il eft 
different félon les lieux , & com- 
me on l’a dit à l’Article du com- 
merce du bois -,voyex, Bois. 

[■M erra in , Materiel. ] 

MERkLIN, en terme de Venerie, 
fe dit de la tête on rameure dii 
Cerf, de la tige ou de la perche 
de chaque corne. 

MES 

MESANGE , petit oifeau ; c’eft 
.une efpece de Pinfon. Il y en a 
,de plusieurs fortes ; fçavoir , Je 
Méfange bleu à longue queue , Je 
Méfangedc montagne, de marais, 
de forêts ; les Méfanges huppez 
chaperonnez, il y en a de noi- 
râtres qu’on appelle Charbonniers. 
,11 y a des pays où on les appelle 
N omettes. 

Ces oifeaux Ce plaifent fur les 
prbres & fe pofent rarement à 
terre ton les voit quelquefois fur 
Jes plantes un peu élevées. En 
France & en Allemagne on en 
trouve pendant toute l’année. Les 
Méfanges font leurs nids dans le 
cieux des arbres, & donnent plu- 
sieurs petits : ils vivent de Vers & 
font la guerre aux Mouches à miel; 
ils aiment le chenevi & les noix. 

• ’ Z-».. 
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Ces oifeaux fe laiflent prendre 
aisément ; & pour cela on en a 
Quelqu’un en cage , 8c on s’en va 
dans un endroit où il y en a beau- 
coup , on pofe la cage à bas , on 
la garnit de gluaux bien enduits, 
on fe retire 1 l'écart , de forte que 
ces oifeaux ne vous voyent point , 
fie alors ils volent autour de la 
cage , fe perchent fur ce qu’ils y 
trouvent, 8c fe prennent ainfi à la 
glu en peu de tems : on les prend 
aulTi à RepemUe , comme les Geais j 
voyez. Geais. 

Entre tous les oifeaux de cage 
le Méfange a le naturel fort gai j 
il chante doucement 8c melodieu- 
fement , 8c par deffus tout cela , 
il eft très-beau fie agréable à la 
vue. U (ait fon nid trois fois Tan- 
née ; fçavoir , à la fin du mois 
d’Avril dans les Arbrilfeaux ôc 
dans les hayes de Lierre fie de 
Laurier; voilà pour la première 
fois : pour la fécondé , c’eft vers 
le milieu du mois de May ; 8c 
pour la derniere fois , ils font 
leurs petits à la lin du mois de 
Juin; fie lortqu'on a, trouvé un 
nid de Mefangcs , on n'eo lève les 
petits que huit jours après qu'ils 
font éclos. 

On les nourrit avec du coeur de 
Mouton , de Veau ou de Boeuf, 
haché menu. Il faut en le hachant 
en ôter la graitfe , les nerfs ; 8c 
tous les petits filets , afin que ccs 
petits oifeaux n’ayent pas de pei- 
ne à le digérer. Vous les abeque- 
xez toutes les deux ou trois heu- 
res , fie leur donnerez, deux ou 
trois bequées feulement , de peur 
de les faire mourir à force de trop 
manger. 

Qyand on remarque qu’ils font 
a (Te z fotts pour pouvoir man- 
ger feuls , on les met dans une 
Terne II. 
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cage où on les nourrit comme on 
a dit yon ne lailfe pas quelquefois 
pour cela de les abéquer de fois à 
autres pendant la journée. 

Lorfqu’ils feront accoutumez à 
manger feuls , on peut leur don- 
ner de la pâte aux Roflîgnols , 8c 
fi on veut leur apprendre à fifler. 
On les inftruira comme les autres 
oifeaux, fie les Méfanges appren- 
nent en peu de tems. Ceux qu’on 
prend tous grands au filet on au 
trébuchet , font meilleurs que les 
autres pour leur ramjge. Quand 
on les a ainfi nouvellement pris, 
ils ne chantent que iooun jours 
après ; on leur donne dans le com- 
mencement des figues fraîches ou 
sèches. Si on n’eft pas dans le tems, 

* on leur donne de la pâte aux Rof- 
fignols ; voyez. à Rossignol : 8c 
lorfqu’ils en mangeront , ôtez- 
<’ leur les figues , fie ne leur donnez 
que de la pâte. 

Le Méfange n’eft fujet qu'aux 
goûtes , qui l'incommodent plus 
que pas un antre oifean . Le rtioyen 
de l’en prlferver eft de le mettre 

E endant rhyver dans ufte cage 
ien clofe , 8c dans une chambre 
fort chaude. 

[ Me’iahci-, Ægjtbalul ou Parus. ] 
MESMARCHURE, bleifure qui ar- 
rive au Cheval quand il a fait un 
faux pas ; voyez. Entorse. 
MESNAGE de Campagne , fe dit 
du bien qu’on prend foih d’acqué- 
rir à la Campagne , 8c de le con- 
ferver quand il eft acquis ; ôc le 
Ménage regarde lesBeftiaux, Vo- - 
faifles , 8c généralement tout ce 
qui fait le profit des champs. » 
[MlfXAaa Rts Ru/het. ] 

* Ce M-ifiuuo s'entend encore des 
charucs , harnois fie autres outik 
du labourage qui fervent à l’ex- 
ploitafipa d'uni domaine ou d’uûc 

- ‘ O 
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mitaine par fes mains , car ce font 
en effet des meubles qui convien- 
nent à un Laboureur. Ce Mef- 
nage proprement regarde le pere 
de famille qui doit y avoir l'œil 
caainte que rien ne s'y gîte & ne 
s’y ufe mal à propos. Ce tait n’eft 
point l’affaire d'une femme , qui 
ne fe connoît point ou trés-peu à 
tous ces utenciles. 

[ Miikici , en ce fens, tnftmmmt 4 r«- 

fi-c. } 

* Ménage , lignifie aufli le revenu , 
la fuêftance de la famille qui 
vit enfemble : c’eft à faire au Pere 
de famille à trouver de, quoi faire 
rouler le Mefnage , 8c c’eft à la 
femme qu’appartient le menu 
loin du dedans, d'y donner ordre , 
autrement le Mefnage va très- 
mal. Le bon mefnage d'un hom- 
me dans fa maifon confifte à faire 
une attention generale fur tout ce 
qui lui appartient , pour le ran- 
ger de maniéré qu'il puiffe le met- 
tre tout à profit. 

J M »sna ce ttif»mili*ris ou r« Jomtfi- 

C» OU toH». ] « 

A4 cf nage , fe dit encore des utenci- 
Jes du mefnage 8c des meubles qui 
y font néceflaires. Toutes ces cho- 
ies regardent proprement les foins 
d’une femme, autrement bien fou- 
vent le mefnage dépérit 8c va tout 
de travers, 8c ccrnfme on a befoin 
toujours de quetque chofe.dans le 
mefnage , c’eft à faire à la femme 
d'y pourvoir , c'eft fon affaire , 8c 
d’y avoir l’œil jufqu’aux moindres 
babioles. 

.[Mis ne ce .en ce fens, fuptUtOtlia it- 

mtjiit». J 

* Mejnugt , s’entend aufli de l’épar- 
gne du bien acquis 8c du foin d'ci» 
acquérir d’autre i c’eft ce qu’on 
appelle proprement /' aetnomie. Ce 
mefnage confifte tant du côté de 
l’homme que de la femt^ dans 
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un certain arrangement qu'on fe 
fait de tout ce qui leur appartient 
d’effets , afin d’en difpoler avec 
prudence , c’eftà-dire de fçavoir 
s’en fervir à propos 8c s’en faire 
de l'argent en rems 8c lieu. Voilà 
quel eft ce mefnage 8c auquel on 
ne peut trop faire attention. Il 
ne faut pas aufli que ce mefnage 
foit fi referré , car pour lors il 
change de nom 8c prend celui de 
lé fine 8c celui d‘*v»nct quand il 
eft outré. On fuppofe ici que cha- 
cun ait dequoi faire aller les cho- 
fes félon fon état , autrement 8c 
lorfque le fond manque ce n’tft 
plus ni l’un ni l’autre , c’eft une - 
raifon qu’on le fait fouvent mal- 
gré foi 8c au delà des bornes def- 
quclles on voudrait bien pouffer 
fa dépenfe. 

[Miikici , en « » d ~ 

mimftrMtit. ] 

MESTIER; on dit petit Mejiier, 
une efpece d’oublie dfc pitifferie 
mince 8c roulée qui eft cuite entre 
deux fers , compofée cfe farine de 
Seigle 8c de miel \vayrz. Oubli es.- 

[Murin, ctuftulxm loriile. ] 1 

MET 

METAYER, Fermier qui gouverne 
une Métairie. Voici comment Co- 
lumclle veut qu’on choififfe un 
Métayer. Il ne faut pas , dit- il , 
qu’il foit trop jeune ni trop âgé. 
11 trouve trop de négligence dans 
le premier âge , 8c trop peu de 
force dans l’autre pour l’exploi- 
tation d une entreprife de cette 
nature. Depuis tient e ans jufqu’à 
foixante . c'eft le bon âge , pourvû 
u’il foit robufte & expérimenté 
ans l’Agriculture afin de' pou- 
voir ordonner avec raifon 8c ju- 
gement les ouvrages qui le regan. 
•dent. Il faut outre cela qu'un Môr 
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. tayer foie de bonne foi , honnête 
homme . en forte qu'il ne laiffe 
point dépérir par fa faute le bien 
de fon maître. II doit fçavoir pro- 
portionner les .ouvrages aux ou- 
vriers qu'il y employé , autrement 
ils ne font jamais qu'imparfaits. 
II eft néceffaire qu’un Métayer 
ne le rende pas beaucoup familier 
avec fon domeftique , cette trop 
grande familiarité les gâte. Il doit 
être vigilant , matineux, point 
y vrogne. Il faut qu’il ait le pre- 
mier la main à l'oeuvre , que tous 
les foirs il fafle la revûé de fes 
troupeaux , pour voir s’il n’y a 
point quelque béte égarée ou qui 
revienne des champs malade ou 
• boiteufe ; en ce cas il ne perdra 
point de tems à y remédier. Quel- 
ques-uns difent M, étais au lieu de 
. Métayer , mais mal. 

£ M1TAÏS*. . ViUicut ou Ctltnus, Cicer. ] 
METAIRIE , habitation d'un Mé- 
tayer avec les logemens convena- 
bles pourexploiter les terres qu’on 
lui donne à cultiver , foit pour y 
ferrer les grains, foit pour y faire 
des nourritures de beftiaux , Mé- 
tairie s’entend aulli d'une certai- 
ne quantité de terres labourables 
qu'on donne 1 exploiter ou qu’on 
exploite foi-meme. Les meilleu- 
res Métairies font celles où il y a 
des pâturages pour nourrir les 
beftiaux . quelque clos proche de 
la maifon afin de pouvoir élever 
quelques betes à corne, ce qui eft le 
profit du Maitre&du Métayer : on 
n’appelle guère Métairie , un fond 
de plufiçurs terres lorfqu’il n’y a 
point de maifon qui en dépende } 
on nomme cela un Labourage. 
[Meta nul , PrsJism on Villa. ] 

MH*! £1L i c'eft un compolé de Sei- 
gle & de Froment : on appelle 
du Mttail gras , celui où le Fro-> 
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ment eft en plus grande abondan- 
ce que le Seigle , & méteil maigre , 
'celui où le Seigle domine fur le* 
Froment. 

Ce grain veHt une terre ni trop 
féche ni trop humide , & fe feme 
après le Seigle, c’eft-à-dire fur 
la fin de Septembre jufqu’auquin- 
* ze d’Oôobre. Si on n’a pas ache- 
vé cette femaille ; on continué de 
la faire, mais le plutôt eft toujours 
le meilleur. Le Méteil fait un bon 
pain de ménage , ic propre pour 
les domeftiques. 

[ Mite il , Mtditaneam tlaiym ou Mix- 
mm. C’eft pour le grain battu , mais lort 
qu’il eft encore pendant par Ici racinaij 
il fe dit Mifctllanta //£»;. ] 

MEU 

MEUBLE, terme d'Agriculture j 
on dit une terre meuble , celle qui 
eft bien labourée: ce terme fe die 
principalement dans le Jardinage 
où il faut pour cela que la terre 
foit labourée à la bêche , de ma- 
niéré qu’il n'y ait point de mottes. 

[ Mtüiti, terre Meuble , ftlam in mtéxm 
fulveni niaclum.] 

MiiU LE , en terme de Venerie , eft 
une efpece de boITe fur le haut de 
la tête du Cerf d’où fort fa ramure 
ou fon bois. 

[ Ma UH , Malri Ctrv'mi cornu. ] 

MEULE, gros tas de foin qu’on fait 
dans les prez & qu’on ramaffe 
après qu’il eft fec. Il faut avant 
que de mettre le foin en Meule , 
le laifler lécher en endain, puis le 
ramaffer en veillottes. On ne fait 
des Meules de foin que pour être 
plus i portées de les charger dans 
la charette lorfqu'on veut le char- 
rier & n'étre point obligé de cou- 
rir de veillotte en veillotte pour 
le ramaffe r. Il y a des pays où l'on 
met le foin en Meules extrême- 
: , O ij 
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ment gros : mais c’eft pour relier 
. dans le pré où l'on en va prendjre 
pendant toute l'année jufqu’à ce 
qu’il n’y en ait plus. 

MEURE, petit fruit qui vient d’a- 
bord rouge, & qui eft noir quand 
il eft bien meur 1 on mange les 
Meures le matin , ce fruit eft ex- 
cellent ; on l'employe pour adou- 
cir les acretez de la poitrine ; il 
donne de l’appetit & excite le 
„ crachat : il çft fpécifique dans les 
gargarifmes pour les maux de 
gorge. Ceux qui font fujets à la 
coliquetfte doivent point manger 
de Meures , parce que ce fruit eft 

* venteux. On en fait un Syrop qui 
eft merveilleux ; voyez Strop , 
on en confit au liquide eu cette 

■ r forte. 

♦ Meures confites . Ayez de belles 
Meures un peu vertes , ôtez leur 
les queues & les faites confire 

c comme les Cerifes ; voyez l’Arti- 
cle ;oupour le mieux , faites cuire 

• du fucre à petit perlé il faut pour 
uatre livres de fruit trois livres 
e fucre ; mettés vos Meures de- 
dans; faites-leur prendre legere- 
ment un petit bouillon couvert en 
remuant doucement le poëfton. 
Cela fait ; tirez vos Meures de 
deftus le feu » écumez-les bien , 
laidëz-les repofer environ deux 
heures , remettez-les enfuite fur 
le feu pour faire prendre au fyrop 
une cuiffon au grand lifté. 

I Mini) . Merum , Hoi. Il y adcsMeo- 
tci finvapo qui croillcnt far îles rances 
te des builTons > dont on fut des Méde- 
cines pour les Pauvret; ear elles font fort 
purgatives. La Volaille s’engraifle de Meu- 
res fauvages : et fout celles dont pal le 
Virgile quaud il dit:. 

.... Hortenti» Mtr* rubitis. J 

MEUKIER , grand arbre oui pro- 
duit des Meures. U y a de deux 
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fortes de Meuriers , le noir & le 
blanc ; le premier jette dfc groffes 
branches , qui s’étendent plus en 
largeur qu'en hauteur. Son bois 
elt jaune jufqu’au cœur ; il eft 
maflüf & néanmoins fouples p fes 
feuilles font fort dentelées & fc 
terminent en pointe. 

Le Meuricr peut s'élever de 
trois differentes manières ; fça- 
voir , de graine , de marcotés 8c 
de gréfe : mais on fuit principale- 
ment laderniere méthode comme 
la plus prompte. On met cet arbre 
dans les cours des maifons. Le 
bois du Meurier fert à faire des 
cercles & à bâtir des Navires : les 
feuilles du Meurier blanc fervent 
de nourriture aux Vers à foye^ 
c’eft pourquoi il y a des contrées 
où on en éleve beaucoup , comme 
dan' le PiémbUt & autres endroits 
fertiles en foye. Le Meurier fe 
gréfe fur le Châtaignier , le Hê- 
tre , Coignalïier , le Poirier fai> 
vage , fur l Orrne & le Peuplier. 
On prttend qu’étant gréfez fur ce 
dernier fujet , le fruit en devient 
blanc. 

[Meuhier-, Merui » Virg. On appelle Te 
Meurier , le plot Cage de tous les arbres , 
parce qu’il ne commence jamais â pouffer 
.que lev froids ne foicnr paffrz , de manière 
ue lorfqu’on le voir boutonner , on peut 
ire qu’il n’y a plus à craindre de gelée. 
Le Meurier eft celui de tous les arbres qui 
boutonne le plus tard , 8c dont le fruit 
meurit le pluedr. Palladium parle ainfi des 
fujets qui reçoivent avec fucccz la gréfe 
de Meurier. 

Mo tuo qui» etiatn meris remmereit fient 
P tafias , oblatom rabote germe» alit 
Fraxtnot kutc stvido eenfsst Jus mtmbrro 
. Jereri 

fl mtimii fient* fp»r r a entre ntvts 
Prêterai fats , ey pema leirfuta yèreutitl^ 
Ctftant a , durit afptra mata cemi) 
Infisit»! , meofirat pieté ntgreftert parue 
Et Caere pajett turyida pemo itéré. 
Objequitur mesàs bbtnde urebueihu} ado- 
re* 
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' Xl f'uuiiii vaiunt muant mi/l t Itnis. 

[ La Fable dit que Pyrame 6c Thisbé fort 
amoureux l’un de l’autre , s'étoient dou-* 
ni un rcndex-vou» dan» un bois : que cel- 
le-ci y alla la première , qn'elles’affit fous 
un Meutier , k que U il vint un Lion qui 
la dévora , k que le fang quelle ver fa 
«soit tellement imbibé les racines du Meu- 
tier , que de blanc qu’dtoit fon fruit , il 
devint rouge. ] 

MLURIR . devenir mur ; ce terme 
eft fort uüté en Agriculture. Les 
.fruits meuriflent chacun dans leur 
fail'jo : mais il faut de la chaleur 
pour les faire meurir , fans la- 
quelle Igur maturité eft impar- 
faite. Il y a de certaines expofi- 
tions dans le Jardinage ou l'on 
met certains fruits pour les mou- 
rir plutôt qu’ils ne feroient ail- 
leurs. Les Figues fie les Raifins ne 
nKuriûcnt pas dans les pays 
froids. 

[ Mitra ru , matartptrt ou maint tri, Plin» 
mttunt-Um hthri , Colum. ] 

MlUkTKIR. terme de Jardinage, 
qui fe dit à l'egari des fruits qui 
tombent^ des arbres ou qui font 
trop preffez. Le$ fruits meurtris ne 
font point de garde , ils fe pour- 
riffent , il faut les manger. 

£ Mina Titra , lividti fitri. J 

MLUSN1LR , poillon de rivicre 
ainii nommé i caufe qu’on en 
trouve quantité autour des mou- 
lins Se qu’il fe nourrit de bourbe 
fie d'eau. Sa chair eft blanche & 
molle ,ce qui l’a rend peu eftiæa- 
ble. LeMcufnier a plusieurs noms; 
on l'appelle Têtard ou TV * , par- 
ce qu’il a une grolfe tête t on l’ap- 
pelle aulli Mugi ; d’autres le nom- 
ment F'tlam , parce qu’il vit de 
bourbe. Ce poifTon croît dans les 
rivières , il eft tout blanc moins 
‘ deflus le dos que deffous le ven- 
tre ; il a des écailles luifantes. On 
peut confervcr longtems le Meuf- 
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nier dans un vivier , pourvû que 
l’eau en foit claire. 

On pêche le Meu r nier à la li- 
gne , &• on met pour apât à l’ha- 
meçon des G rillots qu’on trouve 
dans les champs ou des grains de 
raifw , ou d’une efpcce de Mouche 
qu’on trouve cachée en hyver le 
long des Rivières. Il y en a qui fe 
fervent de cervelle de Boeuf dont 
ils garniffent leur hameçon. Ce 
poiHon ne va jamais feul , il eft 
toujours de compagnie , ce qui 
fait qu’on en prend beaucoup foit 
à la ligne ou au filet. 

Il y a encore une autre efpece 
de Meufnicr dont les écailles ne 
font pas tranfparcntes , un peu 
plu» larges & plus déliées ; elles 
approchent de la couleur de l’ar- 
gent. Ce poifTon eft long , gros 8c 
charnu; il eft rufé , ce qui en rend 
la pêche difficile : 11 entend lorf- 
ue les péeheurs tendent lenrs- 
lets.à moins que le bruit du vent 
ne l’en empêche. Il refte fouvent 
entre les bancs de fable qui s’amaf- 
fent dans les rivières , ce qui fait 
qu'on 1 attrape rarement au filer. 

Les Pécheurs le fervent plutôt 
de la ligne pour prendre le Meuf. 
nier que de tout autre piege j c’eft 
ordinairement au mois de M^| 
que cette pêche commence à être 
bonne , fie depuis ce teins là jus- 
qu'au mois de Mars ; c eft alors- 
que ce poifTon fraye. 

Pour amorcer hameçon , on 
prend d’autre petit poiflon , puis 
tenant la ligne en main , on fe 
promène où l'on croit que la ri- 
vière eft abondante en Mejifniers , 
fie lorfqu’on en voit une bonne 
’occafion , on jette la ligne le plus 
loin qu’on peut : quand les Meuf- 
niers voyent l’amorce ils y cou- 
lent, fie voulant l’avaller , ils- le 
O- iiji 
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prennent 1 l'hameçon qui eft ca- 
ché deffous. Ce poilTon s’amorce 
aufli avec'des Vers qu'on prend " 
fur des charognes , & après en 
avoir fait amas ; on les conferve 
dans des pots pleins de fon. 

MEUTE , terme de ChalTe ; c’eft un 
affemblage de plusieurs Chiens 
dreffez i courir le Lièvre , le Cerf 
ou autre gibier. Il y a des Meutes 
de Chiens courans. Meme le dit 
quelquefois aufli d'une troupe de 
Cerfs: on le dit aufli quelquefois 
du gîte. 

[ M t U r « , turh» C* num vcnatictrum, ] 

M E Y 

MEY , grande pièce de preffoir ; c’eft 
une efpece d’aire faite de pluiîeurs 
pièces de bois jointes enfemblc , 

& fur laquelle on jette la vendan- 
ge qu’on apporte fur le preffoir, 

& où l’on*coupe la marc. Cette 
Mey doit être bien jointe , crain- 
te que le moût ne s’enfuye. 

£ Mir , Trafrtum , C*t. ] 

M I 

M IEL , ouvrage des Abeilles 
qu’elles font dans leurs ruches 
avec la cire : il n’eft plus queftion 
après cela que de leur donner la 
^ derniere façon pour le conferver. 

^ Pour bien façonner le Miel , il 
faut fitôt que les rpyons font tirez 
des paniers 8c qu’on les a mis dans 
des pots de terre , les porter à la 
maiion en un endroit qui foit 
chaud, féparé & bien enfermé, 
pour empêcher les Abeilles d'y 
entrer. Si malgré toute la précau- 
tion qu’on a prife pour cela elles 
y font entrées , il faut foire une 
fumigation avec du linge brûlé , 
elles fortiront aufli-tôt. 

Les gâteaux ne font pas plutôt 
hors des paniers, qu’il fout les 
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éplucher avec grand foin . ôtant 
les Mouches mortes , le couvain , 
la vieille cire noire , 8c enfin tout 
ce qu’on voit pouvoir être préju- 
diciable au Miel ; apres cela , on 
le tire de trois maniérés. 

i°. On prend les gâteaux nou- 
vellement faits , qu'on pôle tout 
chauds , après les avoir rompus , 
fur une petite claye d’ofier faite 
exprès , fous laquelle on met une 
terrine pour recevoir le Miel , qui 
pour l’ordinaire eft blanc 8c très- 
excellent. 

i°. On prend des pçrits focs de 
toile claire foies en guifede chauf- 
fe à hypocras , on les remplit de 
gâteaux de miel bien nets 8c bien 
épluchez : on les met entre des 
prefles pour en exprimer la li- 
queur qu’on reçoit aufli dans les 
terrines. 

j°. Cette méthode-ci donne 
le Miel le moins eftimé , 8c voici 
comment cela fc pratique. Vous 
prenez cous les gât.aux de Miel , 
même ceux qu’un a mis fur la 
claye , vous les jette! dans une 
chaudière pleine d’eau , vous fai- 
tes tiédir le tout fur le feu en le 
remuant toûjours ; cela fait, vous 
tirez ces gât.aux dont vous rem- 
pliflcz un fac comme on I a dit 
pour les pretfures. Quelquefois 
le Miel au lieu de tiédir chauffe 
trop dans la chaudière , ce qui le 
rend noir Sc trés-délagréab’e au 
goût : on ne l’employe aufli que 
dans les médicamens. 

Ou le fert de Miel pour confire 
les fruits, de même quôn fait au 
fucre ; & coûte la différence qu il 
y a, c’eft que le Miel fe clarifie 
autrement : en voici la manière. 

Il fout d'abord choifir le Miel 
le plus clair u’eft pas le meilleurs 
le choix foie , on le verfe dans une 
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poëfle , on le met fur le feu , on 
Je laide bouillir , & pendant ce 
tems-là il fauttoûjours le remuer , 
autrement il brûleroit ; & pour 
• connoître s’il eft cuit , on prend 
un ceufde Poulecju’on pofe douce- 
ment fur le Miel , & s’il flotte def- 
fus , c’eft ligne que la cuilfon n’en 
. n'eft pas parfaite , & au contraire 
s’il enfonce , on juge qu’il eft allez 
* cuit ; cela fait & le Miel étant cla- 
rifié on s’en fert comme du fucre , 
pour faire telle confiture qu’on 
veut , fuivant en cela les maximes 
preferites au Chapitre des Confi- 
tures liquides pour chaque fruit. 

[Miel , Met. On litiins Strabon qu’il y » 
un Miel qu’on trouve en certains Arbre» 
qui eft un poifon, étant fait pardes Abeil- 
Ici du Pont te d’Heraeléu qui mangent de 
l'Aconit & de l’Abfinthe. Le Pete Lam- 
breti dans fa Relation de la Mcogttlie af- 
fure le contraite , & dit que c’eft le meil- 
lcut Miel qu’il y ait, les Abeilles de eei 
contins ne vivant que de Melifle qui y 
croît en abondance. Le Miel , félon Ati- 
ftoie , fe forme de la tofée qui tombe dé» 
la pointe du jour : c’eft auflî de cette li- 
queur , félon lui , que les Abeilles amaf- 
ftnt de quoi compolbr le leur. Gaflenili 
croit que c’eft une humeur vifqueufc <pJÎ 
t tranfpitent des feiitllcs desiArbsCs .com- 
me une fueur qui fort de ptefute jî la m?- 
liere qui eft la rofêe pour en former jun 
corps qui teffemble au Miel & qui n fa 
1 n’eft pas neanmoins , car on ne von pas 
que les Abeilles «‘«npre/Ient i l’aller 
chercher , c’eft fur les fleurs qu’elles vo- 
_lcnt pour-aller faire le larciu dont elles fe 
fervent pour compofer leur Miel. s Les 
Anciens avoicnr coutume de fetvir le Miel 
le les Oeufs au commencement du tepas, 
& au Dcffert du Miel & des Pomme», 
Les Aflyriens frottaient de Miel le corps 
aies Morts avant que ds lesenfevelu. J 

MI L 

IdlLAN-, oifeau de Proye. Il y en a 
de differentes grandeurs & plu- 
mages : il y a le Milan Roux , de 
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Milan Royal, Noirâtre & Blan- 
châtre , le Milan de Marais & au- 
tres. 

[Mil'am, Milvus , Cieer. Ter. Les Ro- 
mains avoient de petites flûtes faites de 
Plumes de Milan , dont le Ion étoit ex- 
trêmement clair. C’étoit avec cet infttu- 
ment joint 1 plufieurs autres qu’ils com- 
menfoient leurs cérémonies. Le Milan 
étoit de mauvais augure chez ces Peuple» ; 
il ne leur annouçoit , croyoient-ils , que 
de grands malheurs. ] 

M I N 

MINE-DROIT , terme de Cuifme , 
autrement dits Menus Droits : on 
fait des plats Hors d'oeuvre de Mi- 
ne Droits pour Entremets de dif- 
ferentes chofes , entr’autres de Pa. 
lais de Bœuf qu’on coupe par 
tranches déliées , & les ayant paf- 
’ fez i la caflerole avec une pincée 
de farine & lard fondu , on y ajou- 
te du perfil , ciboule entière, 
poivre, fel, bouillon & vio blanc : 
on laide cuire le tout à propos ; 
étant cuit , on y met un jus de 
Mouton , puis on le fert chaude- 
ment. Les Mines- Droits de Cerf 
& autres s’apprêtent de la meme 
maniéré. 

[Mime-droits . Valait frixa eut» Unie 
. & ben* etniita. j 

M I R 

MIROTON , terme de Cuifine ; on 
fert un Miroton pour Entrée : voi- 
-, ci ce que c’eft. 

On prend une rouelle de Veau 
qu'on coupe en plufieurs tranches 
fort minces ; on les applatit fnr 
la table avec le couperet, puis on 
- a d'autres rouelles de Veau qu’on 
hache avec du lard , de la moelle 
de Bœuf, champignons , quel- 
ques truffes , fines herbes bons 
aflâifonnemens v mettez- y deux 
jaunes d’œufs , : cette farce étant 
faite , prenez une caflerole ,.g jr- 
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niflfez-Ia dans le fond de bardes de 
lard , puis de vos tranches de 
Veau battues par deflus ; renver- 
fez enfuite vos bardes de lard , 
couvrez bien le tout & le mettez 
cuire à leu dcffus & deflous : étant 
cuit , on le dcgraifle bien propre- 
ment , on le drefle dans un plat , 
puis on le fert chaudement avec 
un coulis de champignons par 
delîut , autrement. 

Faites un godiveau bien lié Si 
bien aflaifonné de truffes , cham- 
pignons & jambon cuit, mettez* 
le dans une caflerole aveçdeux ou 
trois Anchois, laiiîez-le cuire avec 
lard fondu , un peu de bouillon 
& un coulis ; enfuite ayez du 
Bœuf qui foit tendre & maigre , 
coupez-le par petites tranches , 
que vous mettrez dans votre ra- 
goût ; remucz-le un peu & ne le 
lailfez bcüillir que très - peu : 
avant que de fervir , vous y met- 
trez tui jus de citron, & le fervirez 
" chaudement. 

* Miroton en maigre. Il faut prendre 
de la chair de Carpes ou autres 
poiflbns, les fendre tout le long 
.'par devant & prendre garde de j 
les gâter fur le dos } ôtez-en l'ar- 
rête & coupez la tête , &c les éten- 
dez fur la table ; prenez enfuite 
' de la chair de bon poiflon avec - 
de 1 Anguille , faites- en une boR- 
ne farce & les roulez comme poar 
des filets mignons ; voyez, y. 

Enfuite prenez une caflerol# , 
faites une cfpece d'aumelette avec 
un peu de farine qui tienne tout 
le fond de fa caflerole , rangez 
deflus vos poiflons farci* , après 
avoir mis du beure fur l’aumelet. 
te. Le poiflon étant rangé arec 
quelques rrnftes fit champignons 
bien aflaifonnez , il faut couvrir 
le tout d'une autre auraeletter 
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Mettez après cela la caflèïole” 
fur un peu de feu , couvrez- la le 
laiflez cuire le tout doucement ; il 
faut prendre garde qu'il ne s’atta- 
che pas au fond : étant cuit, égoû- 
tcz-le bien de fon beurre, & dref- 
fez votre Miroton fur une afliette 
le deflus deflous ; coupez au mi- 
lieu un petit morceau en rond , 
verfez-y un petit coulis de cham- 
pignons & le recouvrez de la mê- 
me piece ; cela fait , fervez chau- 
dement. 

M I T 

MITONNER, en terme de Cuifî- 
ne , fïgnifie laiflèi' bouillir un Po- 
tage fur un réchaud plein de feu 
jufqu'à ce que Je pain foit entiè- 
rement imbibé de bouillon & 
comme en boiiillie. On laiffe tou- 
jours mitonner une foupe avant 
uc de la fervir. , c’eft 1a maxime 
es bons Cuifiniers. Quand une 
foupe mitonne, on prend garde 
qu'il y refte du bouillon ou bien 
on y en remet , autrement elle 
e fl trop materielle , quelques-uns 
oéanrnoins aiment une foupe bien 
■ «ivftKinée Si comme séché, taillée 
avec des croûtes rôties ; au refte:, 

<ebi dépend de- la fantaifie. Il y 
3 encore quelques ragoûts qu'on 
taille mitonner dans leur faullc eh 
r cuifant pour leur- faire acquérir 
•un relief exquis» : 

[ Miro^Ntx , Partis efssmjmri madtfio. 
ton ér mater are.] i 

M O 

M OIGNON *terme de Jardi- 
nage jjc’eft uop branche d’aa- 
bre raifonnablement groffe & tail- 
lée au deux on trôihéme oeil , & 
une branche taillée de cette forte 
eft un grand fecours - a" l'endroit • 
où elle croît & où il y a un grand • 

vuide à remplir. '■ " ‘ 

[ Moignon , 
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•I "Moisson , T runculus Rami. ] 
■MOINEAU autremcntappellé ? Af- 
fina» , il eft de couleur grife Si 
le prend comme bien d'auties oi- 
feaux ainfi qu'on le dira à Oi- 
seau. Le Moineau eft d’un natu- 
rel fort mélancolique , il fe 
plaie dans les lieux folitairesi il 
fait fon nid dans des pots de ter- 
. re ou dans les trous des vieux bâ- 
timens ; il donne des petits trois 
fois l’année • en Avril , Mai & 
Juin. 

0 Les Moineaux qu’on vent élever 
de jeunclTe ne doivent être déni- 
chez que huit jours après qu'ils 
font éclos ; on les nourrit de ce 
qu’on veut , ils mangent de tout. 
Ccsoifeaux fe prennent aifément, 
c’cft pourquoi on en éleve , car ils 
n’ont en eux rien autre chofe de 
recommandable : on en a vû à la 
vérité qui pailoient : on peutlÜ- 
détins faire une tentative. 

J Moineau , Tajfcr. ] 

MOlsON , eipece de Ferme ou de 
Traité qu’on fait avec un Labou- 
reur ou Métayer , par lequel il 
s’oblige de labourer, femer, en- 
fcmencer une terre , pour en par- 
tager les fruits avec le Proprietai- 
re ou lui en donner certaine por- 
tion. Il y a des pays où les Moi- 
fons font à moitié , & d'autres 
au tiers. Dans le premier cas , le 
Propriétaire fournit fon fond . la 
moitié de la fcmencc , Si du fu- 
mier ; Si dans l’autre , il ne donne 
que fa terre : c’cft l'ufage du pays 
qui décide de cela. 

MOISSON , terme d’Agriculture , 
qui lignifie la récolte des grains ; 
il veut dire aulïï les grains reçue J- 
lis ; & Moiffon eft pris encore pour 
je tcms où fe fait la récolte des 
raius , car on dit , nous voici 
ientôt en Motjfon. On fait la 
Time II. 
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Moiflbn en Fiance dans les mois 
de Juillet & Août. C’eft un cha- 
grin pour les Laboureurs iQrfque 
la Moitlon eft pluvieufe ; ce tems 
recule les ouvrages , redouble la 
peine des ouvriers , Si met le bled 
en rifquc de n’être point de gar* 
de. 

[ Moisson , Mtjfn, Cieer. ] 

MOISSON N EK, recueillir les grains 
& lèsférrer. Les bleds fe moilfon- 
nent avec la faucille & les avoi- 
nes avec la faux en bien des pays 
où on laboure le champ à uni 
pour les femer. On moilTonnc le 
bled quand il eft meur & non a- 
vant ce tems , parce qu’il germe- 
roit 4 cependant il peut arriver 
qu'une année ayant été tout à faic 
dérangée par les pluyes ou autre- 
ment , Si que le grain dans l’épi 
ne foit pas tout-i fait meur ; on 
ne lairtc pas pour lors que de moif- 
fonner ce bled , parce que la lâi- 
ion le veut : mais il faut après qu'il 
eft lié drelFer les gerbes l'épi en 
haut & le lailfer lécher au Soleil 
Si à l'air i il eft vrai que ce grain 
ne fe garde pas longtems , mais il 
faut chercher à sen défaire le 
plutôt qu’il eft polïible , & le marw 
ger de meme i la roaifoR. 

[ Moissonner , Mtjftm facere ou mataJ 
ram ftgetem itmetere , Colum. ou Fnu- 
mtnta Jecidcre , idem. ] 

MOISONNEUR. , Ouvrier qu'on 
loue pour ferrer la moillon ou qui 
travaille à la faire en feiant le 
bled avec la faucille. Un Moif- 
fonneur doit être robufte pour ré- 
iifter à ce travail Si aux grandes 
chaleurs qui fe font fentir ordi- 
nairement en cette faifon. Les 
Moillonncurs font rnatineux , car 
le matin eft le tems où ils moif- 
fonnentavcc moins de peine. Il y 
aa.u(E des Al oifionncnfes qui font 
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des femmes qui ftient le bled- Il y a 
le lourde main} donner lorfqu’un 
moiflonne, crainte que le Moiflon- 
mur ne fc b I ; lie avec la faucille , 
Si pour faire tomber l'épi fans qu'il 
s’entrcvauche > c’elt à dire afin 
qu’il tombe tout d’un côté. 

J MomoNNiUR , Meffor , Cicer. Virgile 
s'en leicaulli lurftju'il dit : 

Frlfis Mcjfonbus ijiit 

Ail: a J 

MOL 

MOLETTE , maladie de Cheval , 
auquel il vient une tumeur molle 
à céuc du boulet , pour avoir trop 
travaillé. Quoique les Molettes 
ne foient pas toujours douloureu- 
fes » il arrive quelquefois aufli 
qu'elles font dangereufes , en ce 
qu'elles fc peuvent durcir & en- 
luice cftropier le Cheval , parti- 
culièrement aux jambes de der- 
rière quand elles font fur le nerf. 

11 faut rederrer les Molettes , fc 
pour cela on fc fert d’un onguent 
fait exprès ; mye^ONGUtNT pour 
les Aloltttts ; & pour s’en fervir» 
il faut racler le poil fur la Molet- 
te , la gtaider de cet onguent , & 
prefenter un fer rouge vis à-vis 
pour le faire pénétrer. Il fera d’a- 
bord enfler la jambe , mais au 
bout de neuf jours l’eau de vie 
feule la défenfltra « & la Molette 
fera diüïpée entièrement. 

Quelquefois on voit un petit os 
s'élever!* côté du boulet au dedans 
de la jambe , Si quelquefois en dé- 
fi >rs peu éloigné de l’endroit où 
vient la Molette > on voit , dis-je » 
cet os » qu'on prend pour une Mo- 
lette ; mais on fc trompe > ce n’cft 
qu’un oflelctquine fait pas boitter 
le Cheval. 

11 y en a qui gucrilfcut les Mo- 
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lettes avec de la Itdlve chaude 
faite de deux tiers de cendre de 
farment,& d’un tiers de cendres 
gravelées. Si on en lave fortement 
le boulet » Si qu’on applique dtf 
fus les cendres , les y enveloppant 
avec quelque linge ; ce rcmede 
«lierre la Molette Si défenfle le» 
jambes gorgées. On diflipera une 
Molette , li on la frotte fouvent 
avec de l’cfprit de vin. 

Ce mal quoyque léger » fait 
boitter le Cheval pendant les ge- 
lées; c'eft une marque allurée qu’il 
a bien travaillé & qu'il a le pâiu- '■ 
ron trop long ou la jambe me- 
nue fi fs foiblc » qu'elle ne peut 
fupporter la pefanteur du corps 
fans en être incommodé. 

11 fuftii bien fouvent du repos 
pour guérir les Molettes quand el- 
les font récentes : ou bien menez 
ce Cheval dans le courant d’une 
rivière, faites l’y entrer jufqu’aiix 
genoux ; il guérira des Molettes Û 
au retour de l’eau on y applique 
un rcftrainflif , & pour et la > 

On prend de la mie de pain 
toute chaude , on l’imbibe entiè- 
rement d’cfpi it de vin Si on l’ap- 

& chaudement fur la Mo- 
vcc une compreffe par def» 
fus qu’on lie avec une bande. Au 
bout de vingt - quatre heures la 
Molette fe relfcrra Voici encore 
un reftranélif qui cft merveilleux 
pour les Molettes. 

Prenez poudre de Rofes rouge» 
fc de Mirtiles, de chacune le poids 
de deux gros , quatre onces de bol 
en poudre fc autant d’amidon , 
une once de jus de Plantain , au- 
tant de celui de Cormes vertes, & 
à leur défaut du fuc de Nèfles ver- 
tes , trois onces de vinaigre ro- 
fat , mêlez le tout à froid SL l'ap- 
pliquez fur la Molette- 
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Pour ôccr entièrement les Mo- 
lettes à un Cheval > il faut fc fer- 
vir de l'onguent dont on a parlé 
eu de Vengnent de Fers fait pour 
le même ulàge ; voyez, y. Si on 
veut faire autrement. 

On prend une pinte de fort vi- 
naigre > on met parmi quatre on- 
ces de Galbanum pilé •, on tient 
le tout fur les cendres chaudes 
l'cfpace de vingt-quatre heures, 
en remuant quelquefois : le tout 
étant difloûc , on y ajoute une li- 
vre de thérebentine commune , 
on fait cuire cette compofition à 
feu lent pendant une demie heure ; 
étant cuite , on y mêle trois onces 
de maftic en poudre , une livre 
de bol fin ; on mêle bien le touc 
dont on fait une charge qu'on ap- 
plique chaudement fur la partie , 
& un papier par dédits , la Mo- 
lette fera relîcrrée quand on lo- 
tera-, & après cela il faut ôccr la 
drogue de dedus l’endroit avec du 
favon noir ou du beurre , ou de 
l'huile d’olive. 

Le dernier & le meilleur remè- 
de pour les Molettes efl le feu ; il 
empêche fi vous voulez qu'on ne 
vende le Cheval ce qu’il vaut : 
■mais pour le fervicec’ed ce qu'il 
y a de plus certain , particulière- 
ment pour les Molettes nerveufes 
qui font ficuées fur le nerf aux 
.boulets de derrière. 

MON 

MONT ANT , terme d’Agriculture j 
on dit le montant des bleds , qui 
lignifie les tiges qu’il pouffent de 
leurs racines, & en Jardinage on 
dit , les montants d'Oeillets qui 
font aufli les tiges qu*ils jettent & 
fur Icfquclles naiflent fes Heurs. 

£ Montant, Caulii. J 
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MONTE'E , en terme de Fauconne- 
rie , fc dit du vol de l'oifeau qui 
s’élève à angles droits par carriè- 
res & par degrezen pourfuivantle 
Héron , le Chathuant & autre 
proyc. On appelle Momie d'ejfor, 
lorfque l'oifeau va chercher le 
frais dans la moyenne région de 
l’air , & fe perd de vûé : on ap- 
pelle Montée parfaite , lorfque 
l'oifeau graignant un peu plus fort 
que lui s'échappe i grandes gam- 
bades. 

[ M onte'i , jtfcenÇus , Cicer. ] 

MONTER., terme d’Agriculturejon 
dit qu’une plante monte à graine » 
que la fève monte dans les arbres. 
Toutes ces manières de parleront 
leurs lignifications Latines diffe- 
rentes , comme on le verra. Mon- 
ter à grame , cft lorfqu’unc plante 
produit fa graine au bout d'une ou 
de pluficurs tiges qu’elle a pouf- 
fées de fes racines , ainfi qu’on le 
remarque ; c’eft le dernier pério- 
de de la durée des plantes annuel- 
les lorfqu’elle montent à graine. 
On dit que les Bleds montent en 
épy , loifqu’ils poudént leur* 
tuyaux à l’cxtrcmité defqucls naît 
cet épy. Les Bleds commencent à 
monter en épy au mois d’Avril j 
ce font les Seigles , car les Fro- 
ments ne fc manifeftent ainfi qu’au 
mois de Mai. La Sève mente dam 
les arbres au Printems , lorfque la 
chaleur la met en mouvement &C 
qu’elle lui donne aflêz de force 
pours’éIever& paderentre le bois 
& l’écorce pour après en percer le 
paranchime & donner enfuitc des 
branches, des fiiiilles , des fl.urs 
& des fruits. 

[ Monter à graine , in ftmen exire , PUe. 
Monte . en cyy , in fficiti ou fpicari. 
La levé Monte , arborts Imrner educi - 
fur. j 

Pij 
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MORFONDbMENT ou MOR- 
FONDU RE, c’cft une efpeccdc 
rhume qui incommode les Che- 
vaux ; c’cft une décharge qui fe 
fait fous In gnige Se des autres 
parties voilûicsdcs humeurs crues 
Se pituitculcs qu'il a ramaffêcs 
ou par ungra.ru! froid ou.paria- 
digt llion. 

Les Chevaux fc morfondent 
lorfqu’ils patient tout d’un coup 
d’une grande chaleur à un grand 
froid. Il leur en arrive la même 
chofe par un long & violent tra- 
vail qu’on leur a fait prendre . & 
on remarque ce Morfondcmcnc 
par une matière blanche ou vcrdc 
qu’il jette parles nazeaux & qui 
leur caufe la toux fclou qu’elle 
eft acre. Souvent on prend des 
Chevaux morfondus pour des 
Chevaux morveux . à caufe qu’ôn 
les voit jetter par les nazeaux en. 
abondance , & on fe trompe. 

Les Chevaux deviennent encore 
morfondus, lorfqu’ayant chaud 
on les fait boire fans leur faire 
faire aucun exercice après avoir 
bû , ou lorfqu’ils boivent en Eté 
des eaux trop vives & trop avi- 
dement , ou de l'eau de neiges 
fondues. Un Cheval marque qu’il 
eft morfondu , quand il eft trille & 
dégoûté, qu’il touffe. & qu’il jette 
parlcsnazeaux>& qu’il a le gozicr 
ire & plus dur qu’à l’ordinaire. 

Les Morfondemens font quel- 
quefois Il violens qu’ils caulcnt 
la fièvre au Cheval qui en eft at- 
teint, ce qui le met en dangcr'dc 
mort. Il faut alors leur tirer du 
fang de la veine du cou, Se fou- 
vent on eff obligé de réitérer : 
on fe fert auffidc là faignéclorf- 
que l’oppreffion de poitrine eft 11. 
grande que le Cheval a peine h 
fcfpirer. 
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On traite les Chevaux morfon- 
dus comme ceux qui ont des 
Gourmes & des Etudes Gourmess i 
î<yrz,Goi)i<M£. Si le Cheval mor- 
fondu n’cft pas tout à-fait dégoû- 
té, on lui donnera de la poudre 
cordiale de trois jours en trois, 
jours ou de l'opium de kermès;, 
s’il eft dégoûté tout-à-fait , vous 
lui donnerez l’Armand pour les 
Chevaux dégoûtez ; vojcz. Ar- 
mand. 

On remédié encore au Morfem- 
dément des Chevaux , en lear 
fartant prendre une chopine de 
boüillon de viande fans graiffe ni 
ftl Ce autant de vinaige : on con- 
tinué ce breuvage pendant trois 
ou quatre jours , on couvre le 
Cheval , Ce on le tient bridé ; s’il 
ne fué pas à la première fois, il 
faut mêler à ce breuvage une on- 
ce de poudre cordiale. 

Si le Cheval morfondu touffe,, 
prenez quatre onces de miel rofat , 
autant de fuc. de rrglifl'c. fénu 
grec, graine de paradis , cumin , 
canelle , gérofle , gingembre , gen- 
tiane Se anis , de chacun deux 
dragmes , le tout en poudre , & 
le donnez au Cheval dans une clro- 
pine de vin blanc, Se fix onces, 
d eau de chardon bénit. Si c’tften 
Eté que le Cheval devienne mor- 
fondu., il faut le promener fou- 
vent au Soleil , Ce s’il a battement 
de flanc , on lui fait prendre le 
breuvage qui fuit , après lui avoir 
donné une couple de lavemens. 

Prenez donc pour le breuvage 
des eaux de fcorzoncre , de char- 
don bénit, de fcabicufe;dc rofe 
& de chicorée arrière > de chacune 
demi feptier , mêlez dans une 
P'nte de ces eaux une once de ze- 
doaire & deux dragmes de fafran 
le tout en poudre fine , puis Ifp 
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«Tonnez au Cheval > qui fera qua- 
tre heures au filet après la prife, 

& deux heures auparavant. 

MORILLES, cfpecc de champi- 
gnon poreux & fpongieux , qui 
vient principalement au mois d-A- 
vril : on Fait des plats particuliers 
de Morilles » on les-fcrt en ragoût 
voici comment. 

* Aïorilles en ragoût. Nétoycz les 
bien, paftez- les au roux dans une 
callerole avec beurre ou lard fon- 
du, perfil, cerfeuil, ciboule, fel& 
poivre, & un peu de bouillon; 
iaift'ez' les ainfi cuire doucement: 
étant cuites, fervcz-les à courte 
faulle avec jus de citron. On les 
tnet aufli- cuire à la crcrae comme 
les champignons ; voyez..]. 
Aiorilles frites. Il faut couper les 
Morilles en longueur, les faire 
bouillir avec bon bouillon à petit 
feu. Quand le boüiUon cft con- 
fommé , vous les farinez Sc les 
faites frire en lard fondu ou lain- 
doux. Si pour faulle vous prenez 
le refte du bouillon , que vous 
nourrirez d’un jus de Mouton , 
avec fel 8c poivre ; le tout pour 
Entremets. 

On fert encore les Morilles far- 
cies , ce qui fe fait comme les 
champignons ; voyez. Champi- 
gnons ainfi déguifez : on en fait 
un Potage ; voyez., au P : elles fc 
mangent cnTourtcs;e/»yet,TouR- 

TES. 

f Morilli ,TungHi fumieofm.'] 

MOK.I LLON , elpecc d. uilïndont 
il y a de plulîcurs efpcccs. Le 
Morillon hâtif; il cft noir & plus 
curieux que bon ; la peau en eft 
fore dure & il cft fort lu jet aux 
Moucher.. Il cft bon cependant 
d’en avoir quelques feps dans un 
jardin à caufc qu’il eft précoce. 
Nous a vous ,1c ali orillon Mcufnier,, 
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parce qu’il a les feuilles blanches 
Si farineufcs.il vient cnluicc ; il 
vaut mieux que le précèdent ; il 
produit de bon vin 6i charge 
beaucoup. Le M orillon noir eft ce- 
lui qui cft le plus ordinaire ; il eft 
fort doux Si lucré, excellent à 
manger ; c’eft celui avec lequel on 
fait le meilleur vin : on l’appelle 
Pineau en Bourgogne, Si à Or- 
léans Anvcrn.i. Il y a encore le 
AI orillon blanc qui cft des plus rx- 
ceilens tant à manger qu’à faite 
du vin. C’cft ordinairement de ce 
raifin dont les bons vignobles font 
les plus remplis.- 

[ Morillon noir , Vva nigeil* duieis. 
Morillon blaDC , Vvo alba & dulcis. J 

MORS , c’eft en general tout I al- 
fortiment de s pièces qui fervent à 
brider un Cheval : fignifie quel- 
quefois la fimple embouchuie du 
canon ; r«re*.EMBoUCHEUR.E. 

[ Mors , Frena , Cicei. ] 

MORUE, poillôn de mer, qu’on 1 
nousapportefalé de Terre Neuve. 

II y en a au (H de fraîche qui eft: 
bien meilleure & plus cftimée. 
La i liant à part les manières corn-- 
munc de manger la Morué foie 
fraîche ou falée qui font allez con- 
nues d’un chacun, on ne s’arrêtera 
ici qu’à ce qui peut les relever Sc- 
ies enrichir. 

* M orné fraîche en ragoût Fcaillez • 
votre Morue & la faites cuire avec 
eau, fel & poivre : étant cuite,, 
palllz la au roux avec farine frite > . 
champignons > un bouillon de pu- - 
rée ou de lentilles , perfil 3c 
ciboules en paqu.t ; taillez cuire 
le tout : étant cuii Si la faulle bien 
liée, fervez le chaudement- 

* Morne en filets. Ayez une belle 
queue d. Morue , & l’ayant écail- 
lée, détachez- en la peau la faifant 
dtfcLndic en bas, lcvez-la en files* > 

P üj, 
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Sc en rcmplifièz les creux d’une 
farce de poillon ou de fines her- 
bes avec beurre & chapelures de 
pain ; remettez enfuitc la peau par 

defius . 6e l'ayant panée propre- 
ment , faites- la cuire au four, de 
belle couleur ou dans une tourtiè- 
re feu delfus 6c defious | vous y fe- 
rezun ragoût de champignons ou 
de Morilles bien afiaifomié 5e cuit 
àpropos, que vous jetterez de (Tus 
en fervanr. 

* Morue frttt. Faites la cuire en eau 
chaude , écumez-la bien : étant 
.cuite , laificz- la égoûter , farinez- 
la , 6e la faites frire en beurre aS- 
né , puis vous la fervtz poudrée 
de fcl , avec jus d’orange 6e poivre 
blanc pour faufle. 

La Morue fc mange encore au 
■beurre blanc , 6e fi on veut faire 
cuire la Morue avec du lait , elle 
n’en fera que meilleure. De la 
Morue féche on fait de la Merlu- 
che. Il y a la Morue mâle 6: la fe- 
melle : on eftime plusles premiè- 
res que les autres. 

-[ Morue , Af riva ou Morva. On tient que 
ce [ont les Bafques qui en pourfuivant les 
Baleines ontdécouvert le grand & le petit 
Banc des Morues , cent ans avant la na- 
vigation de Cluifiophe Colomb , aufli- 
bien que le Canada & la Terre-neuve Je 
Bacalaosqui lignifie Morue , parce que 
ces mers abondent atifli en Baleines ; dont 
les peuples Ibnt très-friands. Ce fut un 
Bal’que Terreneuvier qui en porta la pre- 
mière nouvelle à Chriftophe Colomb au 
xaport de pluficurs Auteurs, j 

MORVE » maladie froide qui vient 
aux Chevaux i c’cft un écoulement 
par les nazeaux d’une grande 
■quantité d’humeurs flegmatiques , 
vifqucufes, blanches ou roulfes, 
juinâtres ou verdâtres, qui quel- 
quefois proviennent de la ratte , 
mais prefque toujours du ponl- 
mou où il y a ulcéré. Les taules 
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éloignées de la Morve font fcm-i 
blabîes à celles de la Morfondurc- 
Les lignes pourconnoîtrc qu’ua 
Cheval cft morveux, font quand 
il cft hors d âge de poulie r la 
ourrae , que fans touficr il jette 
caucoup de matière par les na- 
zeatix, & qu'entre les deux os de 
la ganache on trouve une ou plu- 
sieurs glandes attachées i l’os , qui 
font fi douloureules que le Cheval 
ne veut pasfoutirir qu'on y tou- 
che ; fupposé même qu’elles nad- 
hcrafient pas, fi elles lui font 
douleur c'eft un ligne de Morve. 

Si 1 haleine Se la matière qui 
fort du nez du Cheval morveux 
eft puante , la maladie cft prefque 
toujours incurable , de même que 
lorlque cette matière fe change en 
écume ou qu’elle cft fanguinolen- 
tc. 

La Morve eft un mal contagieux 
qui fc communique aux autres 
Chevaux plus que pas un autre, 
par l’air inftdé qu'ils en rcfpi- 
rent ; c’cft pourquoi il faut fe 
donner de garde de mettre le 
Cheval morveux avec les autres: 
en un mot la Morve tres-dan- 
gereufe. Se d’une cure des plus 
douteufes > de maniéré que les 
habiles connoilîeurs en fait de ma- 
ladies de Chevaux difent n ’cn n’a- 
voir prefque point vû guérir j 
cependant fi on ne prend ce mal 
dans le tcœs qu on peut fortifier la 
nature pour l’obliger à confolidcr 
le poulmon Se guérir l’ulccrc ma- 
lin qui le mine, jamais on ne 
pourra venir â bout de guérir ua 
Cheval morveux. 

Pour commencer la cure , on 
peut barrer les deux veines du coa 
deux doigts au défions de l’en- 
droit ou 1 on faigne. Les habiles 
Maréchaux fçavcnt ce que c't/L 
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que cette operation ; & pour la 
nourriture du Cheval morveux, 
il ne faut lui donner que du ion 
mouillé , lui faire faire une exer- 
cice modéré , & pour fa boilfon » 
on fait fondre deux livres de fou- 
fre dans une cucilliere de fer , on 
le jette tout bouillant dans un 
fceau d’eau . puis on retire le fou- 
fre , on le fait refonde & on le 
jette encore dans la même eau 
qu’on fera boire ainfi au Cheval , 
& s’il lépugne à la boire , on prend 
la pâte d'’un pain d’un fol , prête 
à mettre au four ; on la délaye 
dans l'eau foufrée , & elle corrige 
legoût du fou fre , de manière que 
le Cheval la boit. 

Si le Cheval attaqué de la Mor- 
ve eft grand mangeur , on peut 
avoir quelque cfpcrance de le 
guérir: mais s’il cft délicat, Si 
qu'il ne falfe que tâtonner fa 
nourriture, il y a tout â crain- 
dre. S’il mange bien . on lui ôte- 
ra l'avoine, puis on mettra une 
chopine d’eau de vie , Si autant 
d’huile d’olive dans un pot , on 
brouille Se on mêle bien le tout • 
Ci on feringue de cette liqueur 
tous les jours cinq ou fix fois dans 
les nazeaux du Cheval » cela fa- 
cilite l’évacuation de la matière, 
Ci le Cheval s'en trouve foulagé. 

Prenez enfuitc quatre cuétlle- 
rées de bon vinaigre, autant de 
bonne eau de vie , dilTolvez dans 
le tout unedragme de thériaque , 
ajoûtez-y un fcrupule d’ellebore 
en poudre & deux grains de poi- 
vre long pulvrcisé ; mêlez le tout 
Ci le donnez au Cheval roorvux 
par les nazeaux , la moitié de cha- 
que côté , puis le promener au pas 
une heure bien couvert , 6c le 
lailfez flairer la terre •; il jettera 
jnfailiiblcrscnt beaucoup de ça- 
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itéré •• le remède pourra le dé- 
goûter , mais il ne faut pas s’en 
étonner , il mangera bientôt après. 

Si , ce remède étant pris , le Che- 
val a quelque partie noble offen- 
sée , il mourra dans peu de tems -, 
s’il ne meurt pas, c’cll une mar- 
que qu’on peut, cfpcrer quelque 
thofe de fa gucrifon , Se avant 
que de lui donner ce remède on 
le tiendra quatre heures bridé. 

Si atibaut de huit jours il con- 
tinue â jefter, il faut reïtcrerce 
remède Se tacher de faire venir à 
matière la glande avec l’onguent 
pour faire fupurer une Glande y 
vojtz. Onguent pour cet eff-t. 

Si la glande malgré tout ce qu’on 
y applique ne vient point à ma- 
ticie , il faut tâcher à la réfoudre 
e.i appliquant dédias de puilfans 
réfolutifs , comme fcroitlc vinai- 
gre la leffivc , les cendres de far- 
inent > l’alun , le nitre , l'huile de 
pétréolc, d’euforbe , & autres. 
L’onguent d’ahhea , le réforaptif , 
l’emplâtre de mclilot , font bons 
pour ramollir Si pour réfoudre ; 

Si lî malgré tous cela la glande no 
vient point â matière , il faudra 
églander le Cheval morveux ; un 
habile Maréchal en vient aisépaent 
à bout. Quand la glande reviens 
c’eft mauvais ligne ; il ne faur 
point alors efperer de guérir le 
Cheval. 

Mais lî après être églandé il n’y 
croît rien de nouveau, il faudra , 
après lui avoir barré les deux vei- 
nes du cou , comme on a dit » - 

prendre une once de tabac de Bré- 
lil coupé menu , le mettre tremper 
dans une chopine de bonne eau 
de vie l’efpace de fix heures , cou- 
ler la liqueur â travers un linge 
fans l’exprimer bien fort ; faites- 
le prendre à votre Cheval par le» 
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nazeaux , après l'avoir tenu bridé 
quatre heures. Il faut un demi ver- 
re de ce remède, & le promener 
eufuite bridé pendant deux heu- 
res ; il faut le lendemain réitérer le 
même rcmede. Si le Cheval n cft 
point dégoûté , Si fi l'effet de ce 
rcmede cil aflczheureux, il faudra 
.quelques jours après en augmenter 
la dofe autant qu’on le jugera à 
propos ; cela, évacuera abondem- 
.ment la matière > de forte qu'il 
fera guéri dans un mois ou cinq 
fcmaincs, fiipposé que le Cheval 
ne fc dégoûte point. Si le rcmede 
précèdent a trop travaillé le Che- 
val , & que vous vous cnappcrce- 
-viez , il faudra prendre une chopi- 
ne d’huile d'olive dans laquelle 
vous mettrez infufer deux onces 
de tabac fur les cendres chaudes 
pendant toute la nuit» & le len- 
demain vous le coulerez & enfe- 
rez prendre un verre par les na- 
seaux du Cheval , cela adoucira! 
l'acrimonie des humeurs. Il y en 
a pour faire jetter la Morve aux 
Chevaux qui fc fervent du P»rfttm 
qui fuie. 

, Us prennent de la bétoine , 
verveine, arpioife , véronique, 
méliiTe , ftabieufe , aigremoinc , 
- abtinthe , mente , hyfope ou tout 
ou partie; ils les font brûler fur 
un réchaud , & par le moyen 
d’un fac percé , ils font recevoir 
au Cheval la fumée par les na- 
seaux : elle fait jetter abondam- 
ment s’il reçoit cette fumée pen- 
dant un quart d'heure. La vigne 
fauvage ou verveine qui croit dans 
les hayes , coupée toute verte & 
concafséc enfuite .jette une odeur 
qui a la même vertu ; ce n’cft pas, 
dit un habile Auteur en matière 
de Chevaux, qu'il faille beaucoup 
compter fur les fumigations , le 
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rcmede dont on a parlé , & qu'oiï 
feringue par les nazeaux du Che- 
val cil bien meilleure. Voici un 
autre rcmede pour la Morve. 

On prend un pot de terre tenant 
.cinq thopincs ou trois pintes dt 
liqueur > on en emplit le tiers de 
la fécondé écorce d'Aulne avec 
deux pintes d’eau ; on fait bouillir 
le tout à petit feu jufqu'à réduc- 
tion de moitié , le remuant de 
rems en tems : étant ainfi réduit* 
remettez une pinte d'eau & la 
laiflez confommer comme aupa- 
ravant , puis partez le tout , & 
mêlez parmi la collature une de- 
mi livre d’huile d'olive ; le tout 
étant tiede , féparcz-cn demi f«p- 
tier , faites avaller le tout au Che- 
val , Sc lui donnez le demi feptier 
par les nazeaux , puis promenez 
votre Cheval bien couvert pen- 
dant une demi heure , ce rcmede 
lc.fera jetter en abondance. Si huit 
jours après ce rcmede le Cheval 
n’tft pas guéri, réitérez le rcmede» 
& le Cheval pourra guérir. 


MOT 

MOTTE; on dit en Fauconnerie; 
prendre motte , lorfque l'oifçau fe 
pofe à terre au lieu de fc percher 
fur une branche. 

[ Motti , prendre Motte , *i ttrrtm de-' 
•[titre, j 

MOTTER, terme de Charte : on dit 
les Perdrix fc mottent , pour dire 
qu’elles fe cachent. 

[ MoTTia.fe Motter,i n terrien [e niiirt. ] 

MOU 

MOUCHES à Miel ; ce font celles 
qu'on retire dans des ruches ou 
paniers , qui font le mief ou la 
cire : on les nomme autrement 
jibedlet. 


[ Mokti , Mue eus , Carul. j 
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.Abeilles. On va parler ici de tour 
ce qui les regarde pour en tirer le 
jmiel Si la cire. 

La première chofe qu’il faut 
.faire pour nourrir des Mouches a 
.miel , eft de chercher un endrpic 
pour les placer qui ne foit point 
exposé au vent du feptentrion ni 
du couchant- Il faut que l'endroit 
,où elles font foit bien fermé fie non 
loin de l’eau ; les Mouches à 
miel fe placent beaucoup où il y 
a des arbres. On peut auflî les pla- 
cer au pied d'une colline remplie 
d’herbes fauvages odoriférantes ou 
,dans un jardin qù il y airduThicn , 
de la Lavande, de la Marjolaine, 
& autres plantes ;e cett nature. 
.Les marécages hpir font contrai- 
res , c’eft pourquoi il eft bon de 
les en éloigner. Voilà les endroits 
.les plus commodes pour y placer 
les ruches ou paniers des Abeilles, 
Quant aux Ruches ou P.mier; , 
..il y en a de plulïeurs fortes ; l'ufa- 

S e du pays où l’on fe trouve fert 
e réglé là- delîus. _On en fait de 
bois , de pierre^, <je terre cuite , 
d'écorce d'arbres , Si dp paille 
de toutes celles là , la meilleure 
eft celle qui coûte le moins. On 
fçait allez comment ces ruches 
font fabriquées , outte qu’il y a 
des perfonnes qui en font Sc qui 
.les .vendent. 

Les Ruches font de trois grati- 
deqrs differentes: il faut qu'elles 
foient toujours un tiers plus hau- 
tes que larges ; le dellps pn doit 
être vqûtc pour être plus com- 
mode, & leur a/ïietp large crain- 
te qu’on ne les renverfe. Les Ru- 
ches feront de quinze pouces de 
large fur vingt- trois de haut. C’eft 
pour les grandes Ruches dont on 
parle, fie dans lefquelles on met 
les ellaims qui viennent jiffqu’au 
yi me / /. • 
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dix ou douze de Juin, Les Ruches 
moyennes auront treize pouces de 
largeur fur vingt de hauteur : on 
met les elTaims produits depuis 
douzième Juin jufqu’à la laine 
Jean ; & pour les petites Ruches , 
on ne leur donne que onze pouces 
de large fur dix-fept de haut, fie 
c’eft dans ces Ruches qu’on place 
les derniers eftaims de l’année. 

Avant que de mettre les Mou- 
ches dans leurs paniers , il faut , 
s'ils font d’ofier, les enduire en 
dehors , de maniéré qu’on ne 
voye point la matière : cet enduit 
eft compofé de cendres de lelïive 
ou de terre rouge mélée avec de 
la bouze de Vache. Les Ruches 
étant enduites, «n allume de ia 
paille , 6c on les paffe par defTus , 
puis fin ies frotte en dedans avec 
des feuilles de Coudre ou de Fè- 
ves , Si à la fin d'un peu de 
MélilTe. Il eft bon encore de 
frotter le fond des Ruches d’u- 
ne liqueur composée de miel fie 
de vin , ou bien de les laver feu- 
lement avec de l’urine : on peut 
/e forvir une fécondé fois des Ru- 
ches , pourvu qu’elles n’ayent 
point été attaquées du Ver , fie au 
.cas qu’il y en ait quelqu’une qui 
fente le fouffi e , lavez- la avec de 
J’urine ou de l’eau çû vous aurez 
détrempé de la bonze de Vache, 
.aptés quoi vous la paflerez fur 
la flime, comme on a dit. l’en- 
duifant de nouvean s’il en eft be- 
foin. 

Four -bien placer les Ruches , il 
faut obferver l’ordre que voici. 
On pofe d’abord les vieilles , puis 
celles qui contiennent les Mouches 
de l’année precedente, & enfuite 
on place lesRuches qui n’ont point 
jetté. 11 faut éloigner les Abeilles 
qui font foibles des autres : on 
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doit encore ne point confondre 
les efpeces des Mouches à miel , 
Sc n'en mettre jamais d'autres 
contre celles qui ne veulent pas 
jetter dans la faifon , fur-tout à 
l'egard des nouveaux ellaims. 

11 faut obfetver au Printems 
qui cil la faifon où l’on taille les 
Mouches ,. fi elles ont beaucoup 
multiplié ; fi cela eft , on ne les 
change point de place : fi au con- 
traire les paniers font dépeuples, 
on les mettra au rang des derniers. 
Si fi on trouve qu’il y a des Ruches 
qui ne foient pas bien placées , 
il faurattendieau commencement 
d'Oclobre pour les changer, en les 
pai fumant doucement. 

Il eft neceffaire abfolument de 
fc bien connoître en Mouchés 
quand on veut en acheter, & pour 
cela, on obferve que les paniers 
foient pleins d’ouvrage Si de Mou-- 
ches à proportion . dont on con- 
noîtra î àge par la cire, qui lors- 
qu'elle eft blanche marque les 
Mouches de l’année j & celle de 
deux ans , loifqu’elle eft d’un 
jaune brun. Si elle parole ptefqué' 
noire, les Mouches ont trois ou 
quatre ans : on examinera ces ci- 
res de haut en bas ;il peut arriver 
qu’on fe trompe dans ce choix , 
lorfque les paniers ont été châ- 
trez. 

On doit bien prendre g-irde 
dans l'achat qu’on fait des Mou-- 
ches, qu’il n’y ait ni Vers ni ti- 
gucs dans les K uches : fi cela étoic, 
il faudroit les faire mourir avec le 
fouflfre. S’il y a plufieurs ellaims 
dans une meme Ruche , ce qui fe 
connoîr par un grand gâteau qui 
sépare chaque cftaim , on la rejet- 
tera, parce quelle ne produit point 
de jettons , n’étant pas du cou- 
,vain d’ Automne , & les Mouches 
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qu'elle contient étant de deux ef- 
peccs. La bonne maxime quand on 
achere des mouches eft toujours 
de les choifir jeunes : c'eft auflï' 
au mois d’Oclobre qu’on en peut 
faire l’achat ; & pour éprouver la 
bonté d’un panier à Mouches, il 
n’y a en le levant qu’à lêntit s’il 
pefe à la main. 

.Après qu’on a acheté les Mou- 
ches , ce qui fe peut faire depuis 
la mi- Août jufqu'i la Touftaints , 
il faut les tranfpnrter : mais ce 
tranfport ne-s'en doit faire que de- 
puis la mi- Novembre jufqu’à la 
mi- Mars feulement , Si choifir 
pour cela un rems fombre Si plu- 
vieux , Sc jamais quand il gele ; 
ce tranfpoit fe fait enveloppant 
les Ruches dans des napes , & les 
mettant fur une civiere , ou bien ‘ 
pallant un bâton par le haut du' 
paniet dans un noeud qu’on a fait 
avec la nape , Si le portant à deux 
pei Tonnes fut les épaules. Les 
Chevaux' ni les charettes ne fonc 
point propres pour cela.- 

Les fieges fur lefquels on doie' 
placer les Mouches doivent être 
ou de pierre ou de planches » oa’ 
de pieds d’arbres tons élevez de 
terre environ d’un pied, portez fut 
dés piquets, crainte que les Sou- 
ris, les Crapeaux & les Fourmis,- 
n’y puifTent aller. Les fieges ronds 
font les meilleurs. Il ne faut pas 
- que les fieges foient percez , &: 
s’il y parole quelque trou, on le 
bouchera avec du maftic ou de la 
fiente de Vache : on fait encore 
des fieges avec du p’âtre ou de la’ 
terre bien conroyéc Si mêlée de 
tuileaux. Les pierres bifcornucs 
& h égales n’y font point propres. 

Qjand les Ruches font tranf- 
' portées au lieu oil on les veut met- 
-tre, ou les laide un peu repofet 
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fans les développer qu'il ne Toit 
nuit. Si elics paroilTent mal aifces 
à mettre l’ur le* fiéges , on les fu- 
me doucement avec de la bouze 
de Vjche sèche ou de la paille 
d'avoine. 

Les paniers à Mouches étant 
placez , on fonge à les nourrir ; 
car dans le tems qu'on les tranf- 
porte , elles ne trouvent rien à 
manger par les champs ; pour lors 
donc , & fitôt que le mois d'Oéto- 
bre eft venu , on enduit le bas des 
;Ruches de bouze de .Vache 6c de 
.terre jaune mêlées enfcmble, ife 
laidant qu’un petit ttou ouvert au 
.Soleil de neuf heures , & au de- 
vant duquel on met une petite 
grille. 

Plus il fait froid moins il faut 
donner à manger aux Mouches , 
parce que plus l’hyver eft rude 
, moins elles dépenfent de miel 6c 
moins elles ont.faim , demeurant 
toujours la tête dans le fond de 
leur creufet , au lieu que fi pen- 
dant ce tems rude, on leur don- 
.noità manger, elles defeendroient 
de leurs demeures.& nfqueroieoc 
par là de mourir de froid ; 6c 
pour prévenir ce danger, on fu- 
me les paniers qu'on juge les plus 
foibles. On laitTe donc ainfi ces 
Mouches jufqua la mi- Mars, 
qu’on leur donne de la nourriture 
de quinze jours en quinze jours 
jufqu'àla mi- Mai, toujours pen- 
dant un tems doux , fans remuer 
les paniers que le moins qu'on 
peut. 

Pendant ce tems , les uns leur 
donnent de la farine de bled far- 
razin , d'avoine ou d’orge ; d’au- 
tres de la farine de fèves moulues, 
du fucre ou du miel dans quelque 
vaifiêau plat. Il y en a qui leur 
donnent des figues scches ou de la 
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rôtie couverte deeiielSc trempée 
dans le vin. 

On reconnoît que les Mouches 
ont befoin de nourriture , lotf- 
que leurs Ruches font legeres , 6c 
qu'elles ne fortent point en ce 
tems comme les autres , ou bien 
par plufieurs Abeilles qu'on voit 
mortes autour £c deiîus les fieges -, 
alors on leve doucement les pa- 
niers , & les tenant panchez , on 
regarde fi les Mouches ne fout 
point mortes , & fi on voit qu'el- 
les ayent encore un peu de vi- 
gueur, on les arrefê d'un peu.de 
vin & de miel. 

Il y en a pour nourriture aux 
A-beilles qui font cuire de gtoftes 
fèves trempées longtcms dans 
l'eau , qui les pilent bien , 6c qui 
les font cuire après dans un poc 
jufqu’à ce qu’elles foient réduites 
en pâte ; enfuite ils y mêlent du 
miel , puis ils.en font des boulet- 
tes qu'ils méttenc fur les fieges des 
Ruches ; les Abeilles y accourt eut 
& s'en nourriftent très- bien. 

Pour bien confervtr les M ouchci 
à mal peniant l' fijvtr , il faut les 
vifiter fouvent, & prendre garde 
fi les Souris n'entrent point dans 
leurs Ruches. On empcchera que 
ces Mouches ne fortent pendant 
qu’il .y a de la neige 6c qu'il gèle : 
fi l'Hyver même eft trop âpre, 
on tâchera de les garantir de fa 
rigueur , mettant leurs paniers 
dans un endroit où le frotd fiait 
modéré, & fi l’Eté precedent n’a 
pas permis qu’elles ayent allez 
amafsc de nourriture , on les nour- 
rira comme on l'a dit. 

Pour ce qui eft de l’Eté , les 
Mouches à miel trouvent allez 
de quoi fe paître , & il y en a mê- 
me qui , pour y contribuer , fe- 
mem du bled larraz'n prés de 
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leurs Ruche* , outre quelles ent 
pétulant un longtems les herbes 
aromatiques qu’on cultive dans le» 
jardins ou qui naifient dans les 
champs. 

Le tems de tailler ou châtrer les 
Mouches , comme on dit , cil le 
mois de Février ou celui de Mars : 
on commence par les paniers qui 
font les plus forts 6c les plu» 
pleins. Quand les Mouches font 
taillées, elles fe mettent en cam- 
pagne avee plus d'ardeur , & épar- 
gnent par la beaucoup de leurs- 
provifions- 

11 faut en taillant les Mouches 
couper tout ee qui eft noir , com- 
me une chofe oi\ elles ne travail- 
lent point , qui eft gâtée Sc où les 
Vers s’engendrent ; examiner le 
defaut des paniers & juger par 
le couvain s’il eft befoin d’avoir 
beaucoup de Ruches ou non ; 6c 
pour réüfllr à tailler les Mouches, 
on fe fert d'un couteau courbé , on 
pat fiime les paniers- avec du linge - 
qu'on brûle deflous , afin de fe 
garantir de leurs aiguillons , 6c 
pour cela eneore on s'enveloppe - 
d’un capuchon de toile qui def- 
cend jufqu’à la ceinture & d’une 
toile à tamis dbnr on fe fait une 
maniéré de mafque pour voir à - 
travers , avec de bons gands , puis- 
on prend une folle - à cuvier oïl 
foront attachez deux botrenux de 
pille, comme on en voit à l’é- 
chelle d'un Couvreur, & on met 
deffus la Ruche qu’on veut tailler, 
le haut en bas. 

On ne taillera jamais les Mou- 
ches que par une belle journée ; il 
ne faut pas que l’air foir froid , & 
toujours à midi , parce qu’à cette 
heures le» Mouches font en cam- 
pagne pour chercher à vivre. 
Toute bouteille qu’on voit foel- 
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lées d'une pellicule blanche , 6c 
qui font autour du panier à la cou- 
ronne , doivent être laifsées , érant 
le couvain qui doit donner le» 
nouvelles Mouches , & pour faire 
que ce couvain ne perifle point, 
on prend garde de ne le point dé- 
couvrir : mais au contraire laiftez 
contre lui un gâreaudeclre pour 
lui aider à éclore dans le terns- 

Pour ne point trop diminuée 
les jeunes paniers qui font pleins,, 
on leur coupera feulement cinq 
, ou fix pouces d’ouvrage. Si les 
paniers ont été hauflez vers la faine 
jean précédents-, on coupera 
l'ouvrage qui eft dedans & même' 
cinq pouces plus haut. S’il n’y a 
point de couvain & au cas que le* 
Ruches foient trop petites , on f 
laiiïera les haulfos. 

A l'égard des vieu* paniers , on 
aura foin , pour lés confervef, de 
les tailler fort haut , afih d’en ôter 
le vieil ouvrage. Les Mouches 
fauvages qui le trouveront avec 
les bonnes foront détruites , crain- 
re qu’elles ne foient çàufes de la' 
mort des autres. Oh les diftingue 
pat leurs bouteilles qui’font bien- 
plus grandes que celles des bonnes 
Mouches.- 

Qoandon a achevé de châtrer- 
les Mouches, on nétoye les pa- 
niers qu’on rebouche, 6c les - liè- 
ges fur lefquels on les place ; 6c fi' 
le tems eft encore - trop froid , on 
remet les petites grilles, au liet» 
que s’il eft doux , on fe fervira de 
celles qui font à larges trous. Pour 
obliger les Mouches à fe mettra 
en campagne , & pour empêcher 
qu’elles ne foient pillées , on ne 
leur donne que tres-peu d’ouver- 
ture devant la mi- Mai; 

La Recette de laC ire & du Miel, 
fclon quelques- uns- , fc devioU 
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faire au mois de Mai , & environ 
Ja mi-O&obre, ce qui s’obferve 
encore dans les climats qui font 
chauds : mais dans les pays tem- 
pérez, on la fait vers la fin de Juin 
ou au commencement de Juillet 
ou d’Aoùr. 

Et pour fçavoir parfaitement 
faire la récolte de la cire & du 
miel , lorfqu'on veut détruire le* 
paniets , on fait mourir les Mou- 
ches par le fouffre ; on les change 
après de panier, puis on coupe la 
moitié de l'ouvrage , 6c enfuire orï 
ôte les haulles qu’on a mifes dan* 
fe faifon. Ceux qui veulent faire 
mourir les Mouches doivent mar- 

Î |uer les paniers dont ils veulent 
è défaire, & leur donner des hauf- 
fes de feize à dix - huit pouces , 
félon leur force , à la mi- Mai , 
avant que les Mouches ayent jette, 

{ iuis on les laiiTe travailler jufqu’à 
a mi - Septembre qu’on les dé- 
truit comme on a dit : il faut en 
ce cas fe défaire toujours des pa- 
niers où il y a le plus de vieille* 
Mouches fans être changées ni tail- 
lées. Elles peuvent vivre jufqu’à 
fept ans : on confeille cependant 
de s’en défaire quand elles auront 
cinq ans fans attendre davantage. 

Il faut aufli fe défaite des Mou- 
ches qui font en petit nombre 
dans les paniers. Il y a des Mou- 
ches qui.jettent trois ou quatre fois 
malgré qu’on en ait ; cela ne vaut 
rien , c’eft pourquoi il faut les dé- 
truire, ainfi que d'aunes rjüi di- 
minuent au lieu d’apporter du 
profit. ; 

Suppofé qtfe les Mouches à-miel 
veuillent jettcr hors de faifon, 8c 
qu’on fouhaitte les en empêcher , 
on en examine d’abord les fou- 
ches : lî on remarque qu’elles 
foient faulles , ou tourne les pa- 
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niers le devant derrière , en fu- 
mant la première entrée & en fai- 
fant une autre fur le devant : mais 
(i le miel abonde dans le panier 6c 
qu’il foir garni de Mouches , outre 
'ce qu’on vient de dire , on le hauf- 
fera afin de donner aux Abeilles 
plus d’efpace pour travailler 6c 
qu’elles confervent leurs elfaims i 
fi malgré tout cela les Mouches 
jettent , c’eft foovent à caufe des 
Vers & des rignes qui les font fuir. 
Il faut détruire ces paniers parce 
qu’ils ne valent rien. 

Jamais les bonnes Mouches ne 
jettent deux fois l’année. Quand 
on les haulTe comme il faut 6c 
dans le tems. Voilà déjà deux 
Voyes pat lefquelles on peut con- 
ferver les paniers fans les dcirui- 
re : voici encore un autre moyen , 
qui eft de le fervir de haulles. 

Sur ces haulTes on met deux 
bâtons en croix qui foutiennent 
la Ruche qui eft pofée defliis. 
Crainte d’être piqué lorfqu’on 
drelTe ces haulles , on fait de la 
fumée avec du vieux linge ou du 
foin étouffé dans un pot de terre ; 
les Mouches fe retirent inconti- 
nent & vous laiffent achever vo- 
tre ouvrage. Le tems de mettre 
ces haulles eft loTfque le Soleil eft 
couché ou dés les quatre ou cinq 
heures du matin. 

Au cas que d’abord on n’ait pas 
donné une haufle allez grande, on 
peut y en ajoùrer une fécondé, 
félon la quantité de Mouches que 
contiendra le panier : on taille 
ces haulTes comme on a dit. Il n’y 
a rien de plus ncccftaire que ces 
haulTes pour aider aux Mouches à 
• travailler : ily a pourtant des pays 
où elles ne font point en ufage ; 
6c pour fupplcer à ce defaut , il 
font un trou en terre large 6c rond 
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comme la Ruche, qu’ils mettent 
dcllns , Sc les Abeilles y travail- 
lent tresbien. 

On ne donne point de haulTes 
aux panieis qu'ils ne foient rem- 
plis d’ouvrage à deux ou trois 
doigts pi es : on ne les haulle point 
aufti quand il y a peu de Mouches 
dedans. La marque adurée qu'ils 
ne veulent plus jettet , eft lorf- 
qu’elles jettent leurs petits bour- 
dons en dehors après avoir donné 
le premier eftaim , & pour lors 
les haulTes font inutiles, 

La faifon que les eJJ'ditns fortcnt 
des Ruches eft plus ou moins re- 
tardée que l'annce eft plus ou 
moins chaude : mais c'cft toujours 
depuis le mois de Mai jufqu'a la 
fainr Jean ; ceux qui (orient plus 
tard ne réüiïîftent gueres volon- 
tiers. On voit fouvent les vieilles 
Mouches qui abandonnent leurs 
paniers faute d'avoir dequoi vi- 
vre , ou qui en font chafsées par 
de plus fortes ; ces fortes d'eftaims 
s'envolent quelquefois avant le 
tems : on les prend fouvent pour 
de bons jettont Sc on s'y trompe. 

On voit encore d'autres petits 
eftaims qui n’ont pas quitté leurs 
paniers avant l’hy ver , & qui for- 
tent au premier beau tems ; tels 
eftaims peuvent ctre utiles. Ci on 
fçait le fecret de les retenir dans 
les Ruches. 

Les marques les plus certaines 
que donnent les Mouches lors- 
qu'elles veulent jetter , eft lorfque 
vers la mi- Mai on voit les jeunes 
defcendre fur les fieges. Il ne faut 
pas s'impatienter fi on les voit 
fortir juTqu'à trois fois , parce 
cju 'elles font timides Sc n’ofent 
s'expofer à l’air : mais enfin elles 
prennent leur eftor bientôt après , 
& tout ce qu'il y a à craindre , eft 
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lorfque les eftaims de l'annce pré- 
cédente s’envolent , qu’ils n’en 
trouvent en leur chem>n d’autres 
qu’ils amènent aveceux dans leurs 
paniers où pour lois ils s’entre- 
tuent les uns les autres. 

Les vieilles Abeilles chaftent 
quelquefois les eftaims fuôt qu'ils 
Jont en état de pouvoir voler , Sc 
elles les tuent desquelles veulent 
,y retournât. .Qjaud on voit à la 
porte des paniers certaines petjtes 
Mouches qui ne. travaillent point 
& qui y rentrent la nuit ; c’eft la 
marque d'un eftaim qui va bientôt 
fortir , & lorfque les Mouches 
,font prêtes à eftaimer , on voit 
des Bourdons fortir à la chaleuc 
du jour Sc , faire du bruit devant 
.les paniers. 

Si les Mouches ne font rien 
.pendant deux ou trois jours Sc 
qu’elles n’aillent point chercher à 
. vivre depuis neuf heures du matin 
jufqu'au foir , ou bien lorfqu’on 
.voit de jeunes Mouches courit fur 
terre pour pouvoir s'envoler à 
caufe des autres Mouches qui les 
^chaftent, c’eft figne que l’cftaim 
fortira bientôt. 

Ce qui nous donne le meilleur 
préfage de la bonté d'un eftaim, 
eft lotfque les Mouches qui le corn- 
pofent ne s'écartent point , & 
qu’elles s’attachent au premier ar- 
bre qu’elles trouvent , au lieu 
que lorfqu’elles fe difperfent on 
n'en peut rien juger de bon. 

Les eftaims fortent quelquefois 
de leurs Ruches fort en colere, 
ce qui le remarque lorfque les 
Mouches fe ruent fur les perfon- 
nes ; il faut alors attendre le foir 
pour les enfermer. Le peu de pro- 
vifions que les Mouches auroient 
faites pendant l’Eté , & qu’elles 
auroiçut cor, fournîtes avant la fin 
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del’Hyver, eft caufe du peu d’ef 
faims qu’elles donnent pendant 
certaines années ; car manquant 
de vivres elles languiffent , ce qui 
fait qu’elles ne donnent gueres de 
jènnrs Mouches. 

Les paniers trop pleins empê- 
chent les Mouches de jétter. Si le 
Printcms n’eft pas affez doux , Bc 
qu'il foir mort quantité de Mou- 
ches fo-t hors des paniers foie de- 
' dans, c’eftenCofe une caufe de la’ 
difette dès ellaims t car les Mou- 
ches pour lors poiit fe fbftifier 
confèrvent les 1 premiers eflaims 
qui devroient tenir & en font 
mourir le Roi , Crainte qu’il ne- 
les emmene avec luii- 

Pour cinnoître les paniers qui ne 
jettent point., il n’ÿa qu’à remar- 
quer ce qu’on "a 'déjà dit à l’égard 
des bôurdons des Abeilles , & on 
en juge encore par la legîreté des 
paniers peu munis de provifions' 
au Printcms ; le couvain s’en fait- 
alors à plufteuTs fois ,,cc qui fait 
qu’il y a plufîenrs'Rois qui détrui- 
ient le panieri- 

Les Mouches adultérines qoi 
font autour d’un panier, eft une 
marque qu’il ne jettera point , Sc 
fi par malheur il afrivoit que 
quelques Mouches larroneffes euf- 
fent pillé quelque panier , c’eften 
vain qu’on en attendroit un jet- 
ton. 

Les jettoiis ne Ce mettent ja- 
mais fur lès fieges avant le dix'de 
Juin , & c’eft pour lors qu’elle* 
attendent qu’elles (oient en bon 
nombre , Sc quelque beau jour 
pour fe mettre ah x champs. Cet 
èffjim qui paroît rt’eft quelquefois 
an (R que de vieilles Mouches que 
lès làrronelfes ont châtiées de leurs 
paniers, fie comme les dernières 
il’y reftëior.r pas longtemS , Ie4 
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autres attendent quelles en for- 
tent pour y rentrer, & pendant ce 
tems-là la faifon de jettetfe pâlie. 

Lesèllaims qui font foibles font 
encore bien fujets à ce defaut, 
par les couvains fréquens qu’elles 
font oïl les Rois mettent la dif- 
corde. Ce défaut de jetter peut en- 
core provenir de quelques effaims 
qui s’échappent à la dérobée. 

Et pour remédier aux défauts 
dont on vient de parler , il faut 
obliger les Moùches à travailler 
afin qu’elles ne perdent pas Jeur 
tëms ,& pour cela.- 

On découvre les Ruches pen- 
dant une heure & dèmie feule- 
rhent durant la plus grande cha- 
leur du jour : cet expédient fait 
que lès Mouettes chaffent les efi. 
faims, puis on haufse les Ruches 
avec des tuileaux- ou des petit* 
morceaux de bois par quarte en- 
droits ; cela fait que les nouvelles 
Moùches quirtent leurs meres , à 
caufe de l’air qui y entre. Si 
‘ ce qu’on vient de dire ne réiiflif- 
foit pas , il faudroit les enfermer 
pendant ên beau jour, & bientôt 
' apres on verroft les efTaîms pren- 
dre leur elTor en l’air. Quelque- 
fois il arrive que l’eftaim eft fur 
le fiege ; pour lors il faut porter 
la Ruche ailleurs apres Soleil cou- 
ché , puis renverfer le fiege de 
halu en bas : enfuiie on couvre 
l'effaim d’une Ruche préparée Sc 
dans laquelle les Mouches entrent, 
& les ayant trunfpoi té»s le len- 
demain ailleurs , on remet la Tou- 
che en fa-place. 

' Il y en a pour obliger les Moui 
chès à jerter, qui fecotient rude- 
ment le panier fur une ferviette 
' qu'ils couvrent auflùôt d’une au- 
tre Ruche lorfqu’ils jugent qu’il 
y a affez dé Mouches pour la rem- 
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plit, puis ils remettent cette Ru- 
clie en fa place ; cet expédient 
rcufllt.au premier beau jour. Si 
on eft dans un climat tempéré, 
il n'y a qu'à h julTcr les Rucbes 
pour obliger les Mouches à ren- 
trer : ce lecret les fortifie de ma- 
niéré qu'ils jettent dés le mois de 
Mai de l’année fuivante. 

Dans la faifon que les Abeilles 
doivent jetter , il faut les veiller 
de prés , & fi prêtant l’oreille on 
entend bourdonner plus qu'à l’or- 
dinaire, c'efi ligne que les efiaims 
doivent infailliblement fortir dans 
trois ou quatre jours. On remar- 
que aufii que le jour que le jet- 
ton doit fortir, il y va plus matin 
& revient de meilleure heure , & 
qu’il demeure tout chargé de cire 
contre les paniers. 

Les eflaims n'ont pas une heu- 
re réglée pour fortir , il n’y a que 
les differentes expofitions de leurs 
Ruches du côté du Soleil qui les 
déterminent. Celle qui eft expofee 
au Levant jette depuis fept à Luit 
heures du matin julqu'àune heure 
ou deux après midi ; celle qui re- 
garde le tpidi , un peu plus tard ; 
& celle qui a le couchant pour af- 
peét , depuis dix heures jufqu’à 
trois heures apres midi. 

Les petites pluyes douces les 
excitent à fortir, au lieu que les 
orages & les vents impétueux les 
retiennent dans les paniers. Quant 
aux vieilles Mouches, on ne Içau- 
roit trop veiller à leur fortiç, 
parce qu’elles n’en n’avertilTent 

I ioint du tout ; & le tems de veil- 
er le plus aux Mouches eft depuis 
la mi-Mai jufqu’à la S. Jean. 

Quelquefois les Abetllcss'écaf- 
tent trop au fortir de leur panier, 
c’efl pourquoi il eft bon de Içs 
placer proche des arbres $ pour 
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lors il n’y a rien à craindre , pjtr- 
ce qu’elles s'y attachent : il faut 
au/Iï qu’elles foient prés des eaux^ 
elles vont y boire, & par ce moyen 
elles ne s’envolent pas bien loin ; 
& pour les y attirer , il faut jetter 
au milieu des pierres ou quelques 
branches d’arbres où elles puiltent 
fe repofer. Un des meilleurs 
moyens encore pour obliger les 
Mouches à ne pçint s'écarter bien 
loin au fortir de leurs paniers , eft 
de faire du .bruit avec des chau- 
drons qu des poefles & former 
avec cela comme une efpece de 
charivari ; ce bruit les fait rentrer 
dans leurs paniers. 

On fe gardera bien de Tonner 
que l'eftaim ne foie tout-à-faic 
forti, parce qu’il y pourroicrefter 
des Mouches qui craindroient 
tjuelqu’orage : c’eft dans cette 
crainte auffi qu’elles ne fortent de 
leurs paniers qu’à plufieurs repri- 
ses , & comme le trop grand bruit 
les éleve & qu’aprés elles ont de 
la peine à Ce rabattre, on Tonne 
doucement afin qu’elles volent 
Jjas, & qu’elles s’attachent au pre- 
mier atbre qu’ils trouveront : on 
celle de Tonner quand on voit une 
partie du jetcon. 

Quand l'efTaim eft attaché , il 
y a maniéré de le prendre , & fou- 
vent il arrive que les jetions s’at- 
tachent à des arbres qui font au 
deffus d es autres paniers ; c’eft 
alors qu’il faut bien fc donner de 
garde de les fecoüer , & au lieu de 
cet expédient , on attache une Ru- 
che au delTus de l'elfaim ou bien 
on coupe la branche qu’on tranf- 
porte pour la meme fous un pa- 
nier proportionné à la groffeur 
du jetton. Les Abeilles connoilTent 
celui qui a coutume de les gou- 
verner, c’eft pourquoi il faut que 
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te foit lui même qui les détache ; 
elles ne le piqueront pas fîtôc qu’un 
autre. Il ■ne. faut point que celui 
qui s’en mêle ait l’haleine forte, 
xtt infetüle en-eft ennemi de forte 
qu’il en quitte fouvcntfa Ruche. 

Quand on veut détacher un 
eflaim de quelque arbre , il faut 
y aller doucement afin de ye point 
irriter les Mouches , & les obliger 
autrement à s'écarter. La fumée 
de chicotin les fait rentrer vîtg- 
.roent, & on détache heureufement 
les Mouches à miel , coupant la 
branche où elles font attachées , la 
•prenant à la main & la dépen- 
dant doucement, puis la portant 
jnlqu’ù l’endroit préparé , après 
,quoi on met cette branche fut un 
large banc ou lin panier couvert 
de fa couverture : ou bien on fait 
autrement fecoüant tout d'un coup 
la branche dans la Ruche. 

Les uns prennent un panier par 
la poignée qu'ils attachent au bout 
d’une perche , puis l’élevant en 
haut le mettent doucement fuc 
l’ eflaim qui y entre de lui même. 

. Quelquefois auffi ces Mouches 
■s’opiniâtrent à n’y pas vonloic 
entrer: nuis pour les y obliger, 
gu leur jette de l'eau frakheav.ee 
, un balai ; ou .bien on prend un bâ- 
ton au bout duquel on met un 
. linge moü lé avec lequel on les 
.poufle doucement dans le panier, 
ou bien on met un drapeau au 
bout de ce bâton , qu’on allume 
.& qu’on approche de Peflaim ; 
la fumée qui en fort les force à 
quitter la place Si à rentrer dans 
leur. Ruche. 

L’ellaim.étant tout rentré on le 
defeend doucement , puis on le 
pofe lur le fiege qu’on lui a pré- 
paré. Voici encor une auttp mé- 
thode dont on fe fetc pom faire 
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centrer les Abeilles. Au lieu de 
couper la branche de l’arbre, on 
la fecouc dans un panier , Se s’il 
retourne des Mouches à la bran- 
che, on la fecouc encore. Se les 
Mouches qui y font vont .trouver 
les .autres. 

Mais fi par hazard les Mouches 
s'attachaient à plufleurs branches 
ou au gros de l’arbre , pour lors 
on fe garnit les mains de bons gros 
gans ou bien on prend un balai de 
plumes.avec lequel onchafle dou- 
. cernent ces Mouches , fans les ir- 
riter , & pour les faire tomber, 
dans une Ruche qti’on tend à' 
gueule bée , puis qu’on pofe fur 
uneaiape étendue quand les Mou- 
ches font dedans ; ou bien on fe 
fert de drapeau btùlé » comme on 
l'a dit. 

Lotfque les Abeilles fe mettent 
en campagne ficôt qu’elles fonc 
rentrées , ou bien quand on s’ap- 
perçoit qu’elles nétoyenc leurs pa- 
niers , qu’elles les enduifent de 
gomme & qu’elles bourdonnent 
comme pour fe réjouir, c’cft ligne 
.qu’elles relieront dans leur panier, 
.au lieu qukm' a tout à craindre 
lorfqu’elies ne donnent aucun de 
.ces lignes. 

Q_.and plufleurs eflaims fe joi- 
gnent cnfemble au fortir de leuts 
paniers, c’efl un terrible embar- 
ras. On fait ce qu’on peut pour 
les féparer, & fi on ne peut en 
venir à bout, on leur donne de 
grandes Ruches, Se même en con- 
feille pour lors defe fervir.ou de 
quarteaux ou de feuillettes , s’il eft 
poflîble. 

11 arrive quelquefois que deux 
eflaims s’attachent à une même 
branche jufqu’à fe toucher l’un 
Taflrre : on doit pour les démêler , 
meute deux Ruches delTus , l’ou- 
• ’ R 
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verture en bas ; les Mouches y en- 
treront féparément , H au bouc 
d'un bâton on met du chicotin 
entre deux. On voit aufli quelque- 
fois les efïaims en confulion ; pour 
lors on fecouë toute la branche 
fur la place , & les Mouches for- 
meront deux pelotons ; & fi un 
«daim retournoic à l’arbre pour 
s’y attacher & que l’autre demeu- 
rât en bas, ce feroit pour le mieux, 
car apres cela on attendrait le So- 
leil couché pour les mettre dans 
le panier , ce qui fe fait pour lors 
ailément. 

Pour bien feparer encore les 
efïaims mêlez enfemble, on prend 
une grande Ruche dans laquelle 
on fait entrer toutes les Mouches 
qui fe rangent chacune d* un câté 
de la Ruche , & pour empêcher 
qu'elles ne remuent on les parfu- 
me lorfque le foie eft venu , puis 
avec un capuchon & de gros gand's 
on fait tomber un de» efïaims dans 
un panier préparé , fans toucher 
aux autres Mouches , & par ce 
moyen on vient à bout de (eparat 
ces elTaims. Si on juge que la Ru- 
che qui contenoit deux efïaims 
foit trop grande pour un feul , il 
faudra le changer en le renver- 
fant & en donner un plus petit k 
l'elTaim qui y refte. 

Rien n’eft plus embarraflant, err 
fait de Mouches à miel , lorfque 
plnfieurs effaims centrez dans une 
Ruche en forcent tous à la fois. 
S’ils fe joignent, il eft difficile de 
les féparer ; & pour les en empê- 
cher, on jette du fable & de la 
cendre entre deux , ou bien on 
employé la fumée , & dans la 
crainte que cette confufion n’ar- 
rive , on ne place jamais J’une 
contre l’autre deux Ruches qui 
contienne chacune deux efïaims ; 
car il pourroit arriver que quel- 
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qu’efTaim quitteroit fon panier 
pour rentrer dans l’autre qui fe- 
roit proche de lui , ce qui caufo- 
roic une grande confufion. 

Pour mettre deux efïaims dans 
on même panier , il faut qu'il* 
foient foibles, autrement ils y fe- 
raient confus , 6e s’il arrive qu’on 
ait enfermé deux efïaims chacun 
dans un panier, & qu’ils foient 
trop foibles pour le remplir : on 
<i’en fait qu’un des deux , en met- 
tant les deux Ruches l’une fur 
l’autre gueule contre gueule , ot» 
bien , 

On prend la Rüche par la poi- 
gnée, & la frappant du bas con- 
tre la terre , on fait tomber l'ef> 
faim qu’on veut changer fur le' 
fiége ou fur une ferviette , puis on 
prend vîte un autre' panier oft il y 
a déjà un eflaim , on en couvre 
promptement les Mouches qu’on 
a fecoüées , & qui vont fe joindre 
incontinent aux autres. Ce n’eft 
que le foir à la brune qu'on peur 
faire ce travail. 

Il y a fouvent des efïaims qui 
quittent leurs paniers pour s'aller 
mêler avec d’autres , c’eft un mal- 
heur, parce qu’il faut que le nou- 
veau perille , 6c pour empêcher 
ce defiirdre , on parfume avec de' 
la paille & du foin l’eflaim qui 
veut entrer , afin qu’il aille fou* 
Je fiege ou dans le panier oft le» 
Mouches que la fumée auta étour- 
dies , pourra le fouffrir. 

Lorfque ces efïaims font ainfï 
àflemblez , on met deffous une 
ferviette moiiillée » fur laquelle 
il y a du miel pour le leur y faire 
amaller , en fecoüant fortement le 
panier : mais fi l'elTaim s’étoit mis 
fous le fiege , il faudrait enfumer 
la fouche , en lever le fiége , fit le 
pottant ailleurs , le mettre dan* 
une Ruche, 8c par ce moyen on 
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viendroit à bout de fon delTein. 

On voit fouvent des elTaims qui 
s'égarent & qui fe mettent dans 
des troncs d'arbtes ou dans des 
murailles. Dans le premier cas, 
fi on veut les tranfporrer , il faut 
attendre aux environs de la Saint 
Martin pour fcier l’arbre au def- 
fus & au defîous du trou où feront 
les Mouchas. Si c’eft dans un mur , 
on les en chade par le moyen de 
la fumée , & on met une Ruche à 
l’embouchure du trou , afin que 
les Abeilles qui en fortent entrent 
dans cette Ruche. 

Souvent il fe trouve en cam- 
pagne un edaim qui s’envole. Si 
on veut l'arrêter , il faut fifler 
doucement en frappant des mains 
ou prenant deux cailloux avec les- 
quels on fait du bruit ; pour 
lors on voit les Mouches qui s’af- 
femblent & qui s’arrêtent au pre- 
mier endroit qu’elles trouvent 
& qui leur convient : fouvent 
même on voit l'edaim s'arrêter 
au bras ou au chapeau des per. 
fonnes qu'elles trouvent en che- 
min. 

Mais fi l'edaim égaré voloit 
trop haut , & qu’il ne pût pas en- 
tendre le bruit, il faudroit jetter 
de la poufliere 
roit 5’abaider, 

& on les met 
préparée pour les tranfpotter a - 
prés où on veut les placer. 

Il y a certains Secrets qui enfii- 
fntnt a connaître Us bons paniers 
à Mouches : en voici quelques- 
uns. 

Lorfqu’on voit les Abeilles for- 
tir de grand matin pendant la 
rofée & qu’elles reviennent char- 
gées de butin plus tard que de 
coutume , c’eft marque d'un bon 
panier , comme lorfqu’ilj ne for- 


en 1 air qui les fe- 
puis on les prend 
dans une Ruche 
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tent point par le mauvais trms. 

Si on voit aufli que les Mou- 
ches emportent dans leurs ferres 
toutes les ordures qu’elles trou- 
vent dans les Paniers , & qu’elles 
11e laident jamais leur porte fans 
fentinellc , crainte d’être furpti- 
fes , c’eft une bonne marque , 
comme lorfque prêtant l'oreille 
fur la fin de Février ou au com- 
mencement de Mars , dans les 
jours qui font doux, on entend 
un bourdonnement qui femble 
venir de bien loin : fi frappant 
aufli contre la Ruche, les Mou- 
ches font bien du bruit , c’eft ligne 
d’un bon panier , qu'on diftingue 
encore des autres par fa pefan- 
teur. 

Lorfque les groffes Mouches 
fortent de leurs Ruches, il faut 
leur donner de grands paniers Sc 
les éloigner des petites le plus 
qu’on peut , & quand elles auront 
jelfaimé pour la première fois , on 
chaftera les vieilles de leurs pa- 
niers avec la fumée de foufre ; 
.cela fe fait au mois de Septembre, 
Les groffes Mouches ne jettent 
que fort tard , car elles ne cou- 
vent que rarement l’Hyver , pour 
éclore au Printems , & quelque- 
fois même elles ne donnent aucun 
jetton pendant l’année , allant de 

{ taniers en paniers pour y faire 
eut couvain. 

Comme il arrive fouvent qu'il 
fe met plufieurs efTaims dans une 
même Ruche , ce qui y caufe un 
grand defordre , on commence 
d'abord par lui donner un panier 
étroit du fond & long à propor- 
tion des Mouches qu’il doit con- 
tenir , afin qu’elles puifient s'y 
loger : cés Mouches dés le lende- 
main fe foulevent les unes contre 
les autres de maniéré qu’il y meu- 
Rij 
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re un Roi qu'on trouve à la porte 
de la Ruche Sc qu'il faut ôter. 

Puis pour appaifer ces Mouches 
qui font irritées , on enfume la 
Kuche Si on jette dedans du miel 
& du vin pour les appaifer. 

Après tout ce qu'on a dit des 
Abeilles , voici uu fecret d'en ren- 
dre lis Ruches fécondes , & auquel 
on ne fçiuroit trop faire atten- 
tion ; & pour cela , il faut , lorf. 
que les Mouches jettent, Si qu’el- 
les fe féparent en pelotons , choi- 
fir les grolles d'avec les peftes 
pour les féparer , afin de faire 
mourir celles qui ne valent rien. 

Si on voit un panier regorger 
de Mouches Se qui ne donne point 
de jetions dans la laifon , il faut 
s’en défaire. S’il arrive que les 
groiîes Mouches fe foient placées 
dans la Ruche (séparément des au- 
, très, on en remarquera le côté,, 
afin de les tailler Si de les fruftrer 
de leur provifion pour les obligée 
à fortir de cette Ruche. 

Ou fe fert de paniers fort étroits- 
par le haut pour empêcher que 
les efTaims ne fe féparent ; cela 
fait aulli que les mauvaifes Mou- 
ches qui ne peuvent s’y accoût Li- 
mer en forcent , Si latdent la pla- 
ce aux bonnes. 

Le tems de changer les M ouehes 
de fa-iier,eH ordinairement vers 
le Printems , & fitôc qu’une Ru- 
che a deux ans il faut le faite en 
cette forte. 

On met à part celles qu’on ju- 
ge devoir être changées, puis on 
en prend une percée de cinq ou 
lix trous , on en met une autre 
dellus , & qui eft celle où font 
les Mouches qu’on veut changer, 
& qu’on doit boucher tout au- 
tour j cela fait , les Mouches ainfî 
enfermées descendent peu dç tenu 
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après dans le panier de dedous od 
on les laide pendant dix ou douze 
jours qu’elles travaillent conti- 
nuellement ; ce tems pafsé on ôte 
la Kuche de dellus , puis on bou- 
che tous les trous de la Ruche 
d’en bas > crainte que les Mouches 
n’en fortenc , & comme dans U 
Ruche de dellus il y refie toujours 
quelques Mouches , on prend une 
chaife, on la renverfe, on met le- 
panier dellus , puis on les fume 
par delTous avec du foin étouffé 
dans un pot. 

Il ne faut point changes les* 
Ruches qui ne font pas bien gar- 
nies de Mouches , ni celles qui' 
font trop vieilles , ou qui onc 
jetré deux ou trois fois : on 
ne change point auflt les grottes. 
Mouches > St il faut prendre gar- 
de quand on change les Mouches v 
de leur donner toujours des pa- 
niers plutôt moyens que trop 
grands. 

Les Abeilles ont des ennemis 
dont il les faut défaire s’il fe peur.. 
Lesgrolfes Mouches grifes Si les 
vieilles font de ce nombre, ainfi 
que les Mouches qu’on a chafsé' 
de leurs paniers , Si les faux 1 ef- 
faims : or pour prévenir ces in» 
convemcns , voici ce qu’il fauff 
faire. 

Quant aux greffes Mouches. 
vous les empêchez d'entrer dans 
les Ruches , fi vous n'y lailTc*. 
point de jour derrière , les faifanc 
pofer à plomb fur les fieges , de 
maniéré qu’il n'y ait point d'ou^ 
verture que par le devant , quf 
fera grande de quatre pouces au 
tems de la miellée. Pour les fùust 
tjfaimi , on fait comme on vient 
de le dire, & on met au devant 
du trou une petite grille à petits 
trous, qu ou change au mou d* 
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Mars pour en prendre un' autre. 

Il y a encore la Tigne,\es Bour- 
dons ,Jes Cncpcs , les Fourmis , les 
Alraiguces, Si les Punaifes, qui 
font nés. préjudiciables aux AbeiU 
les. U faut tâcher de les en ga- 
rantir le mieux qu’on peut » em- 
pêchant les Mouches étrangères 
d’entrer dans les Ruches , comme 
on l’a dit , & veiller à détruire 
les Fourmis s’il y en a : on né' 
manque point de fêcrets pour ce- 
la. 

11 faut encore prendre garde de 
ne point laitier mourir de fait» 
les Mouches à miel , qui détruis 
fent leur ouvrage pour féuourrir' 
faute de provifions , c’eft pour- 
quoi on les vifice fouvent , & pour' 
tous autres foins qu’on doit pren- 
dre après les Abeilles , il faut que 
celui qui les gouverne en viute 
les paniers deux fois la femaino' 
pour voir fi les Mouches ne man- 
quent point de nourriture. 

Il doit au commencement du : 
Piinrems ouvrir les paniers après- 
en avoir tiré la -cire par delTous, 
afin d'en ôter les ordures & d’en' 
chaffer la vermine qui s’y eft en- 
gendrée pendant l’Hyvertil vifi- 
tera auffi ces paniers au commen- 
cefhent de l'Automne de haut en 
bas , il continuera toujours ce 
même foin de quinze jours en 
quinze jours , & n'oubliera pas 
de les recouvrir. 

Il r.e tirera point des Ruches 
plus de miel qu’il ne faut , car c’eft 
par là expolér les Mouches à 
mourir de faim pendant l’Hyver. 
Les paniers qu’on ouvrira en Au- 
tomne feront nétoyez , parfu- 
mez & recouverts pour la der- 
niere^fois au commencement de 
l’Hyver. 

A l'égard du M id -3c delà Cire 
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dont il nous relie à parler ici , 
nom avons dit comment le pre- 
mier fe tiroir a l’Article du Mitl; 
voje^.j. Quant a l’autre cherche ^ 
CiRt, Si vous trouverez ce que 
vous fouhaiterez là-delfus. 

[Modems a Mini, Afis , Virg. Oa X 
déjà parle de ces Mouches à J' Article 
des Abeilles, au lu jet des Auteurs qui 
en ont traité ivoyt^y- Voici quelque» 
autres patticularit -2 qui les retordent *, 

& que l'biftoire tous fournit tes Ro- 
mains tiroient un mauvaisprtlaeje lors- 
qu'ils vo y oient quelque cttaim ils Mou- 
ches s'arrêter en quelque parc. Ceux 
qu'on vie s'alftoir fur un Autel avanc 
la bataille de Phatlâlc & s’arrêter fur 
les vaiflêaut candis pue l’armée faifoic 
Voile, atmorya le tcrtible défaftre qui 
roenaço'c Pompée. Brutus. changea de 
camp lut l'avis des Devins, ayant vu 
qu’un eflaim de Mouches à ni el s'étoic 
arrêté dans le fier t crainte qü'il ne lui r 
arrivât quelque c'uof; de funefte. Quel- 
quefois aafli les cflàinis proiioliiquoient 
quelqu'évcnemenc, heureux , tel que 
celui qu’on vit en un peloton lur un 
rai fia . lorfqus Druftis alloit combattre 
contre Arbalus , qu'il défit entièrement. 

On rappone qu’un eflaim de Mouches 
à miel s'étant venu rejpofer fut la bou- 
che de Platon lotiqu'il ctoit encore en- 
fant , fut un prefage heureux de ce que 
devoit être un jour ce grand petfom a- 
»e. Hieron , ce fameux Roma n , qu'on 
expofa dans les bois, parce qu'il étoit 
üé d'une femme el'clave , y (ut nourri 
pat un eflaim de Mouche:, à miel qui 
vinrent fe mettre dans fa bouche. Ce 
grand homme étant parvenu à un âge 
meut , Ce tendit fi recommandable par 
fou t-fprit & par là val' *? dans les com- 
bats , qu'il rétablit le Royaume de S y-, 
racul’e, où l'on récomprnlà 1 fes belle» 
aûions de tous les citres d honneur ima- 
BiBablcs. Ce fut ce même Hieron qui 
fut d’un fi grand fecours à la Républi- 
que , que s'etant fait par-là ami du peu- 
ple Romain, il y relia toujours atta- 
ché. 1 d. ' .* 

• » 

MOUüRE } ce terme fe dit des 
grains qu’on rnoûd pour en faire 
de la farine. Loifqu’on moûd , 
aptes que- la meule du moulin a 
R iij 
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été battue, la Farine contraire tou- 
jours un gravier qui eft fort défa- 
greable ious la dent quand on 
mange le pain qui en eft paîtri , 
c'eft pourquoi il faut y prendre 
garde. 

£ Moudre I: Bled ,frumtnt a mettre , fer 
ren. ou met* conttrere. J 

MOUILLER, en terme de Jardi. 
nage , eft arrofer les plantes d’pn 
Jardin ; & on dit mouillez, un peu 
ces Géroflées ; Arrose». 

[ Moüillir , irrifart. ] 

MOU1LLEURE , terme de Jardi- 
nage : on dit, il faut donijer une 
bonne moùilleure aux Orangers, 
aux Figuiers , au fortir de la 
ferre ou quand il fait bien chaud, 
ce qui lignifie les arrefer ample- 
ment. 

[ Mouilleurs . irrigatio. j 

MOU LES , petit poifton de mer de 
la nature de l’Huître , étant enfer, 
me de même dans de petites co- 
quilles. Les Moules fe déguifeut 
en Cuifine de diverlês maniérés. 

* Moules en ragoût. Lavez- les bien 
& les ratilTez de même, enfuite 
allez les à la cafterole avec bon 
eurre frais , fel , poivre , perlïl 
8c ciboule , laillez-les cuire à pro- 
pos ; étant cuites , mettez-y de la 
chapelure de pain , & les drelTez 
pour les fervir chaudement , ou 
bien , 

Lorfque l’eau des Moules eft 
confommée, mettez-y des jaunes 
d œufs delayez avec verjus ou jus 
de citron , puis fervez les chau- 
dement garnies des coquilles & 
de pain frit ; cela s’appelle des 
M ouïes à la faujfe blanche. On les 
mange aulfi à \a fauJJ'e brune > qui 
fe fait de la meme maniéré , fi 
vous en exceptez les oeufs qu’on 
n’y met point , mais feulement 
un peu de farine frite. 
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On fait un Potage aux Moules ; 
voyez. Potage : c'cft un manger 
délicieux quand il eft bien fait. 

[ Moules , biutili , Hor. ] 

MOULIN, Il y a le M oui in à eau 8c 
le Moulin à vent. Le piemiei eft 
celpi que le courant d’une rivière 
ou une chute d’eau fait tourner , 
8c l’autre tourné par la force du 
vent qu'on recueille dans les toi- 
les ou volans. Les Moulins à eau 
font préférables aux autres , parce 
qu’ils mouleut dans un mouve- 
ment égal , & qui contribue beau- 
coup à donner bien de la farine. 
A l’égard des Moulins à vent dont 
le mouvement eft inégal , ils ne 
rendent pas tant de farine: mais 
comme on n’eft pas toujours au 
.choix de ces Moulins , on fe fert 
de ceux qui font le plus 4 notre 
portée. 

[ Moulin , Pifrinum Pattlinias dit que 
Milécas fils de Mtigcs premier Roi de 
Lacédémone , fut le premier qui trouva 
l’ufige du Moulin , quoique Pline at- 
tribué à Cerés tout ce qui concerne la 
Boulangerie. Les M lutins } eau paru- 
rent au temj de Cicéron : mai* Poly- 
.dore Virgile dit que l’Auteur en eft in- 
connu. O.i doit I invention des Moulins 
à nefs Belifaire , General de l’Empereur 
Juftinien.qui par leur moyen Poutine 
le Piège de Rome un an contre Vitigéf 
Roi des Gots. Les Moulins à tint Pont 
d'une iovention plus moderne. Le mo- 
delé en fut apporté d'Afie en Europe au 
tems des expéditions de la guerre faîme. 
Lorfque chez les Romains un efcla- 
ve avoit commis quelque forfait ou 
u'il étoit accu Pc d’infidélité, on le eon- 
amnoic d être mis dans un Moulin 
pour y tourner la rouï. Voici les noms 
Latins des différentes efpeees de Mou- 
lins donc on fe fert. Moulin à eau, 
Moletrin * eu jus Molto *<fut viverfun- 
tur. Moulin à vent, Mtletrina cujns 
Molto vêtis & vento verfuntur. ] 

MOULINET, en terme de Char- 
retier , lignifie une petite machine 
de bois longue de deux pieds, 
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ronde payant environ un demi 
pied de diamètre, percée de qua- 
tre trous 8c dont fe fervent les 
Charretiers poui ferrer leur corde, 
par le moyen de quelques bâtons 
qui font rouler cette machine à 
force de bras. Il y a un Moulinet 
aux Haquets dont fe fervent les 
Charretiers à Paris pour charrier 
du vin. Il eft fur le devant de ces 
forces de cl arettes , au lieu qu'aux 
charettes ridel.es le Moulinet eft 
placé fur le derrière. Il eft d'ufa- 
ge pour ferrer une grande corde 
qui tient en état le foin qui eft 
chargé deifus iorfqu’on le voitu- 
re. 

[ Moulinet , Sucnl a cAfracAriA. J 

MOUSSE , c’eft un excrement qui 
vient aux Arbres par le moyen 
d'un fuc mal conditionné donc ils 
font nourris , & qui d'ordinaire 
ne provient que de la mauvaife 
qualité de la terre où on les a 
plantez. On ôte la moulfe de def- 
fus les Aibres avec le dos d’un 
coûceau ou autre outil de cette' 
forte , lorfqu’il a plû , car autre- 
ment on ne pourroit en venir à 
bout. 

£ Mousse, btufcui, Virg. ] 

MOUSSERON , petit champignon 
blanc qui vient au mois dé Mai 
auprès de la moulfe. Les Moufle- 
ions donnent un grand relief aux 
ragoûts , Sc on en fait un plat par- 
ticulier en cette forte. 

* Materons en ragoût. Après les a- 
voir bien mondez , on les lave un 

{ >eu , puis -on les fecouë dans un 
inge , etrfuice on les fait cuire 
dans une caffcrole , avec beurre 
ou lard fondu , paquet de fines 
herbes , fel 8c poivre : on laifle 
bien cuire le tout ; étant corit & 
bien mitonné, on lie la faufle avec 
jaunes d’œufs ou de Ja crème dou- 
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ce, ou chapelure de pain , puis 
on le ferc chaudement. On fait 
aufli de la poudte de Mouflcrons 
'comme celle de Champignons ; 

•t >oye^ Champignons : elle eft 
excellente pour rchauflci un ra- 
g° ât - 

[ Mousseron , fdrvm Bolttui , Juv. ] 
MOUST , vin doux qui n’a pas 
encore boüilli : on tire le moût de ' 
la cuve avant que de porter le 
marc fut le prelfoir ; on employé 
, le moût pour faire du Cotignac ; 
voyez. - y t On prend aufli de ce 
moût pour faire du vin doux ; 
' voyez , Vin doux. 
f M«ust , Mufium, V*rr. Palkd. J 
MOUTARDE , petite graine ap- 
pel lée autrement Senevé , dont on 
fait de la Moutarde ; voyez* St- 
néve’ pour la culture. 
MOUTARDE, compofifion qu’on 
fait avec du Senevé broyé dans 
du vinaigre ou du moût pour fer- 
Vir de faufle à diffèrens mets : on 
mange le Boudin , les Saucifles 8c 
le Porc frais , avec la Moutarde i 
c’eft aufli une faufle pour le boiiil- 
li 8c les autres viandes rôties à 1a 
broche où fur le gril. La Moutar- 
de entre encore dans bien des fauf- 
fes , comme dans la faufle Robert 
6c plusieurs autres, qui font infi- 
pides fans Moutarde. 11 y a la 
M outarde Commune & la M outar- 
de fine j elles fout toutes deux 
broyées avec le vinaigtefeulement. 

11 n’y a que la maniéré de la prépa- 
rer qui les diftinguent l’une de l’au- 
tre : on mange aufli la Moutarde 
de Dijon , Elle eft farte avec du 
moût ; quelques-uns l'eftiment 
davantage que la première : d’au- 
tres font d’un fentiment contraire; 
cela dépend des goûts iifFerens.ces 
deux efpçces de Moutardes ayant 
chacune leur mçritC particulier. 
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[ Moutards , Sinaf i ou Sinnpi. Cola, 
nulle pariam des iirmes que produit la 
Mouiardeiorfqu'on en prend trop, s’cll 
ainfi lervi de ce mot : 

SryilcUcrjfrntt flc turn fiflumyne S:n.t- 
fn. Nicar.dtedanslct-Geotgiqucs, loif- 
qu'il parle de la Moutarde & du pico- 
tement qu'elle excite (ut la langue 
quand on en ufe , le fett auffi de c,e 
mot : 

Stmin* truftanti worfum faClur * Si- 
tiafu. ] 

MOUTARDIER , utencile de ta- 

, b!c ; petit vafe dans lequel on fert 
de 1a Moutarde. Il y a des Mou- 
tardiers d’argent , d’ctaim , de 
fayance , & de terre. Ceux de 
fayance font venus aujourd ftüi 
des plus à la mode. 

[ Mou ta uni ta . Acctn/inlum in <yw> Sinn- 
fi »j[ctvnt:n. ] 

MOUTON , Agneau châtré & qui 
devient gros te gtas dans la fuite : 
il fe nourrit comme les Brebis ; 
voyez.-en l’Article à B. Mais fi on 
veut engrxifftr les Moutons , voici 
ce qu’il faut faire. 

On commence d’abord par les 
' mettre dans une ptable féparée, 
pour les donner à garder à un 
Berger particulier , qui les con- 
duira aux champs lîtôt que. le 
jour paroîtra . & avant que la 
rofee fuit pafsée , c'efl ce qui con- 
tribue à leur faite prendre graille , 
& dans la moifTon fuôt que le bled 
efehors du champ, on y mene paî- 
tre le troupeau , on foigne à le 
faire boire fouvent , Si meme on 
lui donne quelque chofe pour l’y 
exciter. 

Il faut que les Moutons relient 
aux champs depuis l’aube du jour 
jufqu a huit heures du mat'ti , 
que le chaud commence à fe faire 
fentir j pour lors on les ramene 
à l’érable où ils demeurent juf- 
qu'i trois heures après midi qu'on 
les remene paître. On commence 
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dés le mois de Niai à les gouver- 
ner de la forte , & on continue 
ainli jufqu'a la fin de Juillet. 
Voilà pour les tioupeaux qu'on 
veut vendre de bonne heure : 
pour ceux doive on veut avoir plus 
tard le débit, on ne commencera 
à les gouverner comme on a dit 
qu’au commencement de Juillet 
jufqu’à la fin de Septembre , Ce 
de quelque maniéré qu'on en- 
graine ainfi les Moutons , il ne 
faut jamais les laifîer palTer l'Hy- 
ver a l’étable ; cette graifTe qu’ils 
ontamafsee leur e(t préjudiciable 
de maniéré que peu échapent «le 
mourir pendant le froid , c’efl 
pourquoi il faut s'en défaire. 

Le Aiouton efl une viande de 
grand fecours en Cutfine : on a 
déjà dit comment on y déguifoic 
1 '£ cl nnche j voyez, j : on a aufli 
parlé des Langues de Mouton ; 
voyez, k Langue , ainfi que des 
Cinclcties ,t\ la Lettre C. Voici 
encore d’autres Entrées qu’on çn 
peut faire. 

* Mouton Rot-dcbif. Prenez toute 
la cioupe d’un Moutou bien ten- 
dre , levez adroitement la pre- 
mière peau de dedus par la poin- 
te Si la laifliz attachée en bas j 
on y met quelques tranches de 
jambon bien minces qu’on allai- 
fonne de perfil , ciboules & poi- 
vre blanc : on range le tout fut 
la croupe du Mouton avec quel- 
ques bardes de lard , Se on ren* 
verfe la peau par déifias , on la 
ficelle enfuitc, Se on la fait cuire 
à la broche ; étant rôtie, on la 
pane proprement , puis on la fert 
garnie de côtelettes de Mouton. 
On peut en faire autant d’un 
quartier d’Agneau Se de Mouton. 

* Quartier de M out on farci. Vous le 

farcillez lui la fede d’un hachis 

que 
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<bjne vous faites de ia viande que 
.vous eu tirez, de même qu'il A- 
loyau farci ; on panne enfuite le 
■quartier de Mouton , & on le 
•(net 'au four pour lui faire pren- 
dre coulfur: ceta'faic , on le fert 
■chaudement garni de pain frit ou 
xotelcttcs.marinées, ou bien per- 
fil {rit. 

♦ Carbotudesde M oUtor.On les paf- 
fe à la poëflc avec laid fondu , 
puis on tes met cuire en caücrole 
arec bouillon , fel & poivre,, 
clouds de gérofle , bouquet de fi- 
nesRetbes» champignons i le tout 
étant cuit i propos , on lie la 
fa u fie avec farine frite , pais on 
les fert garnies de champignons 
Sc pain fries- 

st Carré de M ou tvn. On le fert G on 
veut pour hors d’œuvre, & pour 
.cela > on le pique de pcrGI tx on 
.le fait cuire à la broche ; étant 
.cuit , on le. fert avec jns de Mou- 
ton & jus de citron après l’avoir 
fraisé de pain , fel & poivre. 

On le ferc encore d’une autre 
maniéré i & pour cela .on le fait 
v- .cuire dans un pot ; étant cuit ,.on 
le trempe.dans une pâte à bignets , 
puis on le fait frire avec lard 
fonda i étant frit , on le fert avec 
verjus de grain dans le tems, fel 
& poivre blanc. 

4 P Pieds de Mouton forcis. Prenez des 
pieds de Mouton bien échaudez, 
éc les faites cuire dans du bouil- 
lon avec perfil > ciboules , fel Si 
poivre ; étant cuits, coupez 1 les 
pieds, & lailTez la jambe dont 
vous ôterez l’os & étendrez la 
peau lur laquelle .vous mettiez 
•une farce comme pour les cro- 
.quets ; voyes^y , ou autre que vous 
voud rc , rouiez ces peaux l’une 
.. .après l’autre. 

Enfuite rangcz-lcs dans «ne 
- Tome IJ. 
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tonrtier , arrofez-les d’un peu de 
graifle , panez-les proprement 
par deflus & leur faites prendre 
couleur dans le four 5 étant co- 

■’ lorez , égoûtez la graifle , dreflez 
•ces pieds de Mouton & les fervez 
avec un ragoût de champignons 
par deflus, ou. coulis de Oum-r 
pignons. ' 

* Pieds de MontonÀ UfouJJc Manche. 
faites- les bien cuire , coupcz-les 
par morceaux & les paflez à U 
poëflc avec lard fondu ou beurre 
irais, perfil, ciboulettes en pa- 
quet, fel & poivre, mettez-yun 
peu de bouillon , laiflez-les-y un 
peu cuire ; étant taris , mettez- y 
un jaune d’œuf délayé avec «lu 
verjusou bien de la crème de lait. 

* Qjtetté de Mouton à la braife. Ayez 

une marmite , garnirez- la dans le 
■fond de barbes de lard & de quel- 
ques tranches de Veau & d’oi- 
gnons, rangez enfuite vos queues 
■de Mouton deflus , Pc par deflus 
des bardes de lard & tranches de 
Veau , fines herbcsV'fëlôe poivre. 

Enfuite mettez votre marmite 
h la braife & t'aidez bien. cuire le 
tout i après cela tirez- les , panez- 
les bien Si les faites griller; étant 
grillées, ftrvez-les avec une ra- 
molade composée d’Anchois, de 
câpres haché-s , perfil Si ci- 
boules aufli hachées menu ; Je tout 
paflé à la poëfle avec bon jus do 
Bœuf Si quelques rocambolcs. 

* Qneu'e Je M on ton h la M tu datte. 

Lardez- la de gros lard & la faites 
cuire dans un 1 ot à parc avec eau 
.& un. peu de vin blanc , fèl , poi- 
vre , laurier, clous, un bouquet 
de fines herbes & une tranche de 
.citron , le tout-dc haut goût ; en- 
. .fuite vous la pafl'zàla call rôle 
avec lard fondu. Anchois & un peu 
de ûuiTe où elle au 13 cuit ; étant 
S t 
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cuite > fervez-la avec la fauflc & 
perfil frit pour garniture. 

* Queue de M outon r ont mi four. O- 
tcz-cn la peau & arrofcz la queue 
de lard fondu , pannez-la jufqn’à 
trois fois , & la mettez au four dans 
une tourtière pour y prendre cou- 
leur enfuite glaccz-la avec un 
blanc d'oeuf, remettcz-Ia apres au 
four, tircz-là & la fervez. 

£ Mouton , Vtrvtx , Cieer. Les Romains 
avoient coutume le jour des lies de Jan- 
vier , qui eft le treize de ce mois , de taire 
immoler dans le Capitole un Mouton à 
Jupiter très-grand Si très-bon par le 
Grand- Prêtre de ce Dieu , en mémoire 
delà fameufe viêloire que remporta Au- 
guile , & de ce que Ocftave ce jour-là 
«voit pris ce fur nom. On voit au Pérou • 
des Moutons plus hauts que des Afnes, 

Î |ui pefenr jufqu'à deux cent livres : ils 
ervent à voiturer la mine au lieu où on 
la purifie, IlyenaauCap de Bonne If- 
perance qui portent du poil au lieu de 
laine. La Tartarie produit des Moutons 
dont les queues font fi grofies qu'elles 
pefent quelquefois quatre-vinec livres ; 
Jean Kinfon em parle dans fes Relations, 
les Moutons de l'Indoflan ont aufli la 
queuü large Se pefante Se la laine fort 
courte Se très-fine. Il y en a d'autres 
en Perlé donc toute la laine cil très- 
fine : elle tombe en certaine laifou Se. 
ïevienc après. J 

MOUTURE, mélange de grains ou 
de farine de pluficurs fortes de 
grains tels qu'on les moûd au; 
Moulin : on fait du pain de Mou- 
ture à la campagne pour les Do- 
meftiques ; c’eft un ménage. 

[ Mouturi ,frummtorum permijlio. ] 

9 Mouture, s'entend aufli d'un falai- 
re qu'on paye ordinairement aux 
Meuniers', pour, faire moudre le 
bled ; c’eft aufli la façon ou l’ac» 
tion de moudre » & il y a des 
Moulins qui font une meilleure 
& une plus prompte Mouture que 
les autres. Les Meuniers font fifc- 
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jets à prendre leur mouture d'nnë 
maniéré un peu outrée , c’eft à 
quoi ceux qui vont au Moulin 
doivent prendre garde. 

[ MoutU-RI , en ce fens, moUtur* , Plin. J ’ 

M O Y. 

MOYEU , jauned’œuf. Une Aume*- 
lette de mc.yeux eft meilleure qu’u- 
ne autre où les blancs font mêlez. 
C'cftdansla tunique du jaune de 
l’œufque fe forme le Poulet • lorf- 
que le Coq en a vivifié le germe >. 
qui t ft une petite tache blanche en 
forme de cercle > quireflemblc à ; 
une pecite lentille , qui fe dilatant 
durant l’incubation, rendent en-; 
fin le fœtus parfait. 

[ Mot su d'un œuf , vitulus , Cieer. J 

* Moyeu , eft une efpecc de Prune 

qui croît en Bourgogne & dont on 
fait une confiture ; voyez. Pruni 
confite , qui eft excellente & par- 
ticulière. Le Moyeu a le bois épi- 
neux , le fruit eft un peu long en 
maniéré de cœur , jaune dehors & 
dedans ; il n’cft pas bon à manger 
crud : on en fait aufli une marme- 
lade & une compote tres-exquife. 
Son arbre charge beaucoup. 

[ MoyiU, Prune, Prurtt Burgundtacx. ] 

* Moyeu » c’eft le noyau ou le milieu 
d’une roue de charette ou de char- 
rue. Nous avons dit à l'Article du 
Commerce du Bois , comment on 
debitoit les moyeux , & de quel 
bois on fe fervoit pour cela ; voyez. 
Bois. 

[ MoyiU de Roué , modiolu, , Plia. J 

M. U 

M UE , efpecc de cage d’ofier oft 
l’on enferme la volaille pour 
l’engraiflcr j elle eft faite en fer- 
me de dôme : on fc fert encore dÿ 
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.1» mue pour y mettre les petits 
Poulets avec leur mere lorfqu’ils 
font nouvellement éclos ; c’eft 
fous cette mue qu’on leur donne â 
manger , afin que les autres vo- 
lailles ne leur dérobent pas leur 
nourriture. On expofe ordinaire- 
ment cette mue au Soleil pbur 
échauffer les Pouflins qu’elle tient 
enfermez. Il y a encore d’autres 
ufages aufquels elle eft propre 
dans une baflccour. 

Moi , ftpnarium , Varr. ] 

1UE, changement de plumes, de 
poil ou de cornes , qui arrive aux 
animaux , comme par exemple » 
la Volaille mue , & pour y reme- 
.direr voiciqu’on fait. 

Les Poulets lorfqu’ils font pe- 
tits y font fort fujets r il y en a 
,qui en meurent > cela arrive ordi- 
nairement à ceux qui naiflent trop 
tard. C'eft ordinairement au mois 
•de Septembre qu’ils font attaquez 
de la mué , ou bien au mois d’Oc- 
tobre où il commence à faire 
rfroid. 

Les Poulets qui muent au mois 
de Juillet ne font pas li en dan- 
ger à caufc de la chaleur qui les 
fortifie ; & pendant que cette Vo- 
laille cftainfi malade , clic mange 
peu, elle eft trille & mélancoli- 
.que, ayant les plumes herifsées 
fccoüant fouvent celles du ventre 
de côté & d’autre , & fe les tirant 
•vec le bec en fe grattant la peau. 
-Quand cette maladie tient les 
Poulets , il ne faut pas les lever 
du matin ni les coucher trop tard , 
il faut les mettre au Soleil pen- 
dant le jour, puis on prend du 
vin qu’on échauffe dans fa bouche, 
dont on leur arrofe le corps ; on 
.leur met un peu de fucrc dans 
-leur eau avec du millet ou du 
- cliencvi pour leur nourriture. 


Les petits oifeaux qu’on nour- 
rit en cage y font aufli fort fujets , 
il faut les traiter de même que les 
petits Poulets. 

.[ Mu», en ce fens, vernatit, Piin .èxuvit « 
Virg-] 

MUfcK. , en terme de ChafTe , fignifie 
-changer de plumes ou de poil , 
ainfique font les Cerfs & les oi- 
feaux > 

f Muer , vtrnart. ] 

MUET} en Vénerie, on appelle urf 
Chien muet , celui qui quête ou 
qui fuit la bête fans aboyer ; c’eft 
la meilleure qualité d’un Limieg 
d’être muet. 

[Muit, Chien Muet , JiUxtii ciftrvAnS 
Cams. J 

M U F 

MUFLE de Lion ou Mufle de Veau » 
c’eft en Jardinage une plante 
qu'on cultive dans les Jardins & 
qui apporte des fleurs à une feule 
feiiille irrégulière , reprefentane 
un mafque partagé en deux lè- 
vres , fous la figure d’un Mufle 
de Lion. 

On feme cette plante dans les 
mois de Septembre 6c d'Oélobre , 
& elle fe tranfplante en Avril. II 
faut l’arrofer de tems en tems , Sc 
la débarafler des méchantes her- 
bes y après cela on peut dire qu’elle 
orne très -bien un Parterre , locf- 
qu'cllc eft en fleur. 

M U G 

MUGUET , plante qui donne une 
fleur prelque blanche , ronde , fore 
odoriférante , & attachée à un pé- 
dicule qui eft fi foiblc que ne 
pouvant la fupporter elle eft obli- 
gée de panchcr d!*un côté. Il y a 
un autre Muguet dont les fleurs 
fout d'un rouge blanchâtre , 6c 
qui n’ont pas tant d’odeur. 

Le Muguet appelle autremciç 
S ij 
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Lit dis y allées , ne fe multipIW- 
que de plant enraciné , qu'on lire 
de (es. racines en les éclatant. 
C’eft au mois de Décembre que fe 
fait ce travail : il faut n’ên mettre: 
le plant que trois doigts avant, 
dans terre & l’arrofcr daus les 1er- 
cherelfcs.. 

£ t'ucUsT , Ephrmtrut , PKn. ou L'ilium' 
tonvallium , dont il cft parlé dans l’ Ecri- 
ture , pâte; que cette fleur croiHoit en 
abondance dans les Valées. j 

M U I 

MUID, grand vaifleau dans lequelort' 
met du vin : il contient un certain* 
nombre de pintes , félon les diffe- 
rentes mefures des pays où on s'en* 
fert. Il eft fait de douves de Chêne 
& garni d’une enfonceure de mê» 
me bais > le tout bien relié avec; 
des cercles ou cerceaux de Chêne », 
ou de Coudre ou de Bouleau. 

f Mutn , 7 rolium ou Gains , Cîeer. Le • 
Muid cft appellé diverlrment. Ceft une 
Quelle en Champagne & à Braune i eu 
Tourraine un Poifon i eu Berry un Toit- 
peau ; en Poitou une Pipe i dans le Lion- 
nois une Afnte ou Bout -, à Bordeaux une 
Barrique : mars toutes ces mefures diffé- 
rent beaucoup en ce qu’elles contiennent. 
Caius chez les Anciens a lignifié plu- 
Ceurs mefures qui ne fe rapporcoient pas 
à beaucoup prési nos mefures d’aujour- 
d’hui. Ce n’etoic qu’une Bouteilh chea les 
Grecs, fut-cout à Antioche où cette :11e — 
(lire ctoit commune, j , 

P’Afmd, eftaufliune grande mefurc 
de grains, qui n’cft pas un vaifleau 
qui ferve de me fuie , mais une tfti*- 
«nation de plulieurs feptiers Se roi- 
Dots , differente félon les lieux} 
comme par exemple le Muid de 
bled à Paris contient douze fcp- 
tiers , & le feptier eft de quatre 
minois. Il doit pefer 1640. ür 
vres. 

jMvt», este fens , Médius,} 


M U t 

M U L 

MUt-ÊS traverfieres , maladie qui* 
vient aux Chevaux ; ce font des- 
crcvaftcs qui environnent le der- 
rière du boulet à fendroiedu pli, 

& fouvent au deffus de ce pli où 
eft la crevafFc , il s'en forme quel- 
qu’autre.. 

Les Chevaux Tentent de la dou*- 
leur de cette incommodité , qui: 
ne peuc pas empêcher d'acheter 
un Cheval , à moins que là jambe 
ne foit enflée , quoiqu’aux Che-- 
vaux de carolfc ou de trait les; 
moindres maux de jqmbes foienc. 
à craindre.. 

Il n’eft qneftlotrque dé defTé- 
cher les Mules traverfieres , d'oùt 
découle une humeur aire & ma- 
ligne , qui s'entretient parle mou- 
vement que le Cheval fait en chei 
minant. Il y a plufieurs receptes 
propres à defTécher les eaux » & 
dont on peut heurenferaent fe 
leivir pour les Mules traverfieres 
mais fi la jambe eft enflée , il faut 
fc fervir du rcmede qui fuit. 

Prenez de bonne huile de lit» 
bien claire St de l’eau de vie au- 
tant de l’une que de l'autre, agiter* 
les dans une phiole jufqu'à ce 
qu’elles foient bien mêlées, après 
cela frottez-en le mal pendant 
huit jours , cela n’empêche pas 
que pendant cetcms-là le Cheval 
ne travaille.. Si l’enflrure conti- 
nue, on y met deflus de l’emmicl- 
lure blanche } voyt*. Emmieliu- 
xi » ou quelqu'autre onguent 
dont il eft parlé pour ce mal V 
ononent ; ronfphe^V Article. 

[ Mule , Ptrmo , Plin. ] 

MÜLtl , bétc de lomme engendré 
d’un Afne & d uneCavalc ou d un 
Cheval & d’une Afneffe. Les Mu- 
lets d’Auvcigae font les plus cft* 
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hJfZ. La manitre d'élever les Mu- 
Jets ne diff.rc en rien de celle des 
Chevaux ; leurs maladies font 
femblables. Les Mulets font ex- 
trêmement forts & fujets à être 
lunatiques & à être attaquez de 
Ai aigreur , dont voici le retnede. 
Prenez une chopine de vin rou- 

? ;e , raettez-y une demi once de 
buff.e en poudre , un txuf crud 
& une dragmede myrrhe , & fai- 
tes avaller ce breuvage au Mulet,, 
fâ maigreur fe pillera : ou bien 
vous le pourrez encore traiter 
comme le Cheval. 

JMvji.it , Mulut, Cicer. Les Mulets n’èn- 

f endi eiu point , parce qu'ils viennent de 
iff rente el'ptct commt les Monfttcs. Les 
Mulets d'Auvergne fondes plus eftimez. 
Xn F.fpagne les Carofles ne lont ordinai- 
lement attelez que de Mulets. Les Magi- 
Urats autrefois lorfqu ilsalloient en Po- 
lice croient montez lut des Mulets. Les 
Médecins n'alloient au (fi que fur dis Mu. 
les. Oeemfornl Tout eft bien changé au- 
jourd'hui. On difoit en Proverbe chez les 
Xomams.; IcMuletdt Marins pour fi- 

f uifitr un homme qui croit auffi- tôt ptêc 
obtït qu’à commande r , ainü qnc fai. 
fort Manus ce gland Ornerai, qui le pte- 
tnier cxccutot ce qu’il commandoit de 
faite à Cet Soldats. J, 

WULETTE . terme de Fauconne- 
rie ; c’eft le gificr des oifeauxde 
proye , oh tombe la' mangeaille 
du jabot ponr fe digérer. On oi- 
feau à la Mulctte empclottée , 
qp and fon gifler eft embaraflêde 
cordés non rendues j vojtx. Fau* 

CO N CSC R I Es 
Mulitti , Stcmacus. ]' 

JviULO ls , petites fooris qui font 
leurs trous fous terre , qui en- 
dommagent les racines des arbres 
SC fur tout celle des Figuiers & de 
bu n d’autres plantes potagères Ac 
de fleurs. 

Le fecret pour les détruire , eft 
4c faire une petite boche ouyçitt 


MUS ftf- 

en deffus, fans fond dans le def- 
fous , & la pofer fur une terrine 
pleine d’eau , & fur cette huche 
on met ur» peu de paille non bat- 
tue. Q iand les Mulots viennent 
fe promener d.lfos , ils tombent 
dans la terrine & s’y noyent- 

[ Mulot , Mus rufiiem. J 

MUS 

MUSCAT , raifin excellent qu'ott 
mange & qu'on cultive dans lef 
Jardins & dans les Vignes : il f 
en a de plufleurs fortes. 

* Ai m fcat blanc de Fronrignan t. Tl a la 

grappe longue , grolVe & prcHée 
de grains ; il eft excellent à man- 
ger & à faire des confitures , de 
bon vin dans les pays chauds , & 
à mettre au four & au Soleil. Il y 
a une efpece de Ai nfiat blanc de 
Piémont » qui a la grappe plus 
longue , le grain moins ferré SC 
plus onftueux;- 

* M nfiat de Ribexjsltt. Il a le gratis 

plus petit , fon fuc eft doux , a- 
greable & des plus mufqucz , il 
eft fujet à couler. 

* Ainfiat ronge. Il a le grain plut 
ferme qoe les précèdent > il veut 
beaucoup de Soleil pour bien 
rrreurrr. 

* Ai nfiat noir. Ce raifin eft plus gros 

que le précèdent & fort pu fié de 
grains , fon goût eft moins relevé t 
il ne laifTe prrs d’étre fort tftiroé* 
parce qu'il chaige beaucoup 6c 
qu'il eft aflez hàtiL • 

* M nfiat violet. Il eft d’un-»oir plut 

clair & a la couleur violette ; fet 
grappes font fort longues & gar- 
nies de grains qut font gros • tics- 
mufqucz 6r d< s mrillt urs» 

*Ai nfiat de Ai al vol fit » otrt ment dit 
la Ai alvoifi<mnp}*ét , tft un très- 
bon raifin & bien mufqué. Il eft: 
fort commua à Turin & ne vira| 

S üj 
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pas ft bon dans les climats plus 
tempérez. 

* long , atreroent dit ftfle 
mnpjnc d' Italie. Ce raifin eft fort 
gros üc très- mulqué > excellent en 
confitures & à manger crud ; il a 
les grappes tres-groires & longues: 
il eft rare & curieux , & veut une 
pleine expolition du midi contre le 
mur. 

Nous avons encore le M ufeat 
long qui eft violet , il eft rare 5 & 
le M ufeat de 'Jefu , dont le grain 
eft fort gros & rond . des plus 
mufqucz Se des plus rares. 

f Muscat , Vvia apiana. venu de Apis qui 

L lignifie une Abeille , parce que cette in- 
fecte aime extrêmement à fuccet ce rai- 

• fin : on dit Mufcattll» dans la balle la- 
tinité. ] 

MUSE , en terme de Venerie fe 
dit de la trifte contenance d'un 
Cerf où il fc trouve tandis qu’il 
eft en amour ; t/0ye;c.Cn>F. 

à Musi , Servi , fer xjfam venertum, moe- 
ftior habitHt. ] 

MUiLLlERÈ , petit morceau de 
cuir qu’on attache fur le mufeau 
des animaux t de manière cju’ils 
ne peuvent ni mordre ni paître: 
on met principalement des Mu- 
feheres aux Veaux pour les empê- 
cher de têter lorfqu’on les veut 
fevrer & qu'on les envoyé aux 
champs avec leurs mères. 

£ Muselure , pajlemit ou froftemis ou 
bien ex mm. J 

MUbEROLE , c'cft la partie de la 
têtiere duCheval qui fe place au* 
defius de fon nez. 

M Y 

YRTE,arbiV(Teau forteftimé : 
il y en a dedeux f«srtes:fçavoir, 
le Mjrte commun & le Jtxublc- Le 
dernier donne tant de fleurs qu'il 
en eft prefquc chargé pendant ton- 
ie l'année. 


m y r. 

Le Myrte fc multiplie de deux 
maniérés ; fçavoir , de marcottes « 
& de racines éclatées. Dans le 
premier cas , on en choific les plus 
belles branches & les plus droites 
qu'on épluche par le bas de tout 
ce qui peut nuire à la marcotte 
jufqu'à trois doigts prés de l'en- 
droit qui doit fortir de terre lorf- 
que ces branches font couchées., 
après quoi on les couche douce- 
ment dans une manière de rigole 
qu’on a faite. 

En fuite on les couvre de terrd 
& on les arrofe ; c'cft dans le mois 
de Mars qu’on marcotte les Myr- 
tes , on levé lesmaicottes en Sep- 
tembre ou Oétobre. Les Myrtes 
veulent être airofçz fouvent pen-i 
dam l’Eté. 

Si on multiplie cet ’arbrilTcau 
de racines éclatées , il faut pour 
.cela en déchauficr tout le pied, 
cnchoifir la branche qui convient 
le mieux > la prendre par le bas 
& l’éclater , puis on la plante en 
caifTe ou en pleine terre. Le Prin- 
tems & l’Automne font les deux 
faifons où on fait ce travail. 

Et pour bien élever les Myrtes 
on les tond avec les cizcaux de 
Jardinier, on en ôte les branches 
iéches & celles qui languilTent. 
Cet arbrifleau a les fleurs en ma- 
niéré de rofe ; elles font blanches 
& odoriférantes. 

r Myrte , Myrtue . Hor. Les Myrtes 
' autrefois étoienc bien plus commun* 
qu'ils ne font aujourd’hui. Cet atbrif- 
feau fai Toit les délices des Anciens dans 
leurs jardins. Martial dans cette idée 
fait l'éloge de la maifon de campagne 
de Fauftinus fon ami , en ces termes ; 

Baianx noflri Vil!» B* Jfe F xufi. 'i 

Ne» oeiefit ero mata Myrtttis , BCC. 
jMais on dit que ce Fauftinus élevoit 
plutôt des Myrtes pour le profit qu'il 
en tiroit que pour fon plaifir , parce 
Sus {es Ausicw fe leiypieot bayet 
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idc Myrtes en gui fe de poivre pour faire 
des fiuiîts Les Romains récomprnfoicnt 
d'une Couronne de Myrtt ceux qui avoienc 
combattu pour eux & qui avoienc triom- 
phé des ennemis de la République. Quoi- 
qu'il fût permis d'entrer dans le Temple 
de Flore autrement dite ht bonne Déeÿt , 
51 étoit neanmoins défendu d'y porter du 
Myrte qui cil un fyinbole de l'amour en 
mémoire de l'affront in ligne qu’elle reçut 
un jour de Faune Ion époux , qui étant 

Î yre la foiietta avec des verger. Ce 
lieu s’étant repenti après de fou action , 
& étant plus que jamais devenu amou- 


N A P i îs > 

te»x de fa femme voulut qu’on l’adorât 
comme une divinité. Le Myrte cft dédié « 


Venu*. 


hnnuft Vencri Myrtui. Virg. Egl, 7 j 
Parce qu'on prétend que cette Déeff'e 
s'étoit parée de Myrte lorlqu'elle alla 
difputer la Pomme avec les autres Dèef- 
fes ; d'autres difent que c'eft parce qu’i| 
y croît beaucoup de Myrtes fur le bord 
de la mer , dont nâquit Venus. D'au- 
tres veulent que cetarbrifltau ah étécon- 
facré à Baccbus ; d'autres à Cerés , Je 
qu'on portoit des Couronnes de fleura 
dans fes Sacrifices. ] 
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AlN j (c dit dans Je Jar- 
dinage par rapport aux 
arbres qu’on veut rédui- 
re en elpalier ou en buif- 
fon , & aufquels on ne donne or- 
dinairement que cinq à fix pouces 
de tige. 

[ Nash , Arbre Nain , Atlorfumil». J 
N A P 

NAPPE , en terme de Vcnerie , eft 
la peau du Cerf qu’on étend 
quand orv veut donner Ja curée 
aux Chiens. 

£ Narr i , pellis eervin». J 

En terme Hydraulique , une 
Nappe d’eau eft une cafcade d'eau 
qui tombe de deflus une pierre 
unie & large & qui reprefente 

oappe. Une Nappe d’eau faiç 


un tres-bel ornement dans un Jâr-, 
din. Plus elle eft fournie d’eau * 
plus elle eft belle. 

[ Napp* d’Eau , nquinaffA. J 

NAPPE > grand linge quarré ou 
quarré oblong dont on couvre la 
table lorfqu'on mange. Les gran- 
des Nappes quarrees font les plus 
£ la mode & les plus propres : on 
en faifoit autrefois de longues : 
mais clics ne font plus d'ufsgc 
que chez, les petites gens ou chez 
les Payfans. 

[ Nappe , en ce fens , imtmm yxa mtn[4 

jlernitur. ] 

v Nappe, on dit auffi mettre U Nap- 
pe, c'eft- à-dire couvrir une table 
de tout ce qui lui convient pour 
y manger. Pour bien mettre une 
nappe , il faut l'accompagner d’af- 
bettes > fourchettes .. couteaux & 
falicrcs * ayec des cuéUlisjc» *’il y. 
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u quelque potage , ce qui arrive 
ordinairement à dîner. 

[ Narre , mettre la Nappe , tinte» minfnm 
Jltrntre. ] 

N A R. 

NAR.G1SSE , plante qu'on cultive 
flans les Jardins & qui apporte 
iune fleur fort agréable. Le Nar- 
cifle le plaît en. toutes fortes de 
terres. -Il -y a des Narciffcs de plu- 
sieurs cfpeces fie de differentes 
.couleurs ; les uns font jaunes & 
les autres blancs : on en voie de 
Amples fie de doubles i il s’en 
trouvent de grands & de petits , fie 
parmi tous ces Narcifles , on en 
connoît de tardifs fie d’autres qui 
fleuriffent plûtôt- 

U y a le Narcitfe d'Italie, qui a 
la fleur blanche fie le calice jaune,. 
Tous les Narcifscs viennent d’oi- 
gnons qu'on met trois ou quatre 
doigts en terre , éloignez l’un de 
l’autre de quatre doigts aufli , fie 
fe plantent fur des alignemens 
tirez au cordeau. Us font une dés- 
agréable variété étant mêlez par- 
mi les T ulipes & les Jacinthes. 

Nous avons le Narcijfe de Cen- 
flantmople, qui à la fommité de fa 
tige jette douze fleurs blanches. 
Ce Narcifse cft fortbeau ; mais il a 
de la peine à s’épanouir , fur tout 
lorfquc venant à former fa tête > 
les brouillards fie le? froids flétrif- 
fent fon enveloppe, c’eft pourquoi 
on ne le plante qu’au commence- 
ment de Février j fie quand il a 
poufsé la tige , on le couvre pen- 
dant la nuit , fie pour aider f» fleur 
à éclore , on en fend adroitement 
l’env loupe. Ce Narcifse veut être 
déplanté tous les ans. 

Le Narcitfe double fc cultive , 
à l’ordinaire ; le Narcitfe iaune & 
gale , vient tu mu* en pot qu’en 
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pleine terre : le grand Soleil lui eS 
contraire. Les Nar.citfes d Ef pa- 
gne , doubles & (impies » ne de- 
mandent point d’autreculturequn 
les jaunes : H faut les déplanter 
tous les trois ans ytu fix jours aptéa 
qu’ils font déplantez, , les replan- 
ter incontinent. 

Le Narcitfe blanc Automnal 
n'aime point le chaud fie veut une 
terre à potager Amplement. jLç 
petit Narcitfe à fleur vient de mê- 
me que les autres. 

Nous avons encore le Narcitfe 
du lapon, fie le Narcitfe du Indes: 
le premier a lcsflçurs comme le 
Lis fie commence à pouffer à U 
fin du mois de Mai ou au com-i 
mencementde Juin. .Ce Narcifse 
' Xe plaît mieux en pot qu’en plei- 
ne terre , pour être mis il l’expo 
.fition du midi : il demande une 
terre compoféc de deux tiers de 
terreau , fie d’un tiers de terre fc 
potager bicn.criblée ; c’eft au mois 
de Mars qqc ce Narcifte fe plan- 
te : on le laiffe expofé .comme 
on a dit jufqu’au mois de Mai 
qu’il commence fc pouffer , & 
pour lors on l’arrofe amplement* 
ce qu’on continue de faire pen- 
dant tout l'Eté jufqu’au mois 
d’Oéfobre. 

L’année fuivanteon ne déplan- 
te point le maître oignon , on fe 
contente d’ôter la terre qui eft def- 
fus , fie d’en mettre de la nouvelle. 

f NaXcissï Snreipus , Virg. dérivé de 
- afo tis norcit qui lignifie une envie de 
dormir , avec un engourdiffement par 
tout le corps , ce qu'ot. prétend que 
caute l'odeur du Narcifle Jorfqu’on le 
tient trop longtemsaa nez. t-s Poëces 
Ont feint que NtreilTe étant amoureux 
de lui-méme , après s'étte mité dans 
Une fot ta;ne , tomba dans une lan- 
gueur Il grande , que les Dieux en ayant 
pris pitié I; changèrent en la fleur qui 
fuite loti non f & qu’euijiitc çette leur 
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. fut dédié: aux Fcmtr.ides , t’eft pouro 
•quoi ceux qui facrifioient à ces Déefles 

; le fervoienc de Couronnes faites de 
■Narcifles. Le Narcifle eft encore confa- 
crc à Bacchus à caulê de lapefantcur 
d'cfpric que caule ton odeur , par rapport 
au vin qui le rend pefanc lorfqu'on en 
prend trop. On falloir aulTi d.s Couron- 
nes de Narcifles qu'on offroit à Piuton. 
Sophocle dit qu'on en faifoit de meme 
flans |cs Sacrifices de Cerfs, j 

NAS 

NASSE , filet propret prendre du 
p o. lion. La figure en cft ronde 
par l’ouverture , 6i aboutit en 
-pointe. Il cil loutenu par plufirurs 
cerceaux qui vont toujours en 
diminuant. 

J N assi , Najft , Cieer. J 

N A V 

NAVEAU ou NAVET , plante 
qu'on cultive dans les Jardins 
potagers fie dans les champs : elle 
vient de femcnce fie veut une terre 
legere & fabloncuCé ; ce n’tft pas 
que les Navets ne croiffent bien 
dans les terres forte quand elles 
font bien labourées. Les premiers 
Navets fe fement dés le mois de 
Mai , & les autres en Août : ces 
derniers s'arrachent vers la Touf- 
faints , & fe mangent pendant 
tout l'Hyver. 

Cette racine fert beauconp en 
Cuifine : on en fa : t des Potages > 
tant en gras qu'en maigre; voie^ 
Pot agis : on fait des Canards a: x 
Navets', voyt ^.Canard , fit plu- 
fieurs autres chofcs donc les ap- 
prêts font trop communs pour 
être inférez ici. . 

[ Navit, Kafas , Coluni. ] 

NAVtTIE , petite graine qui 
vient d’une plante du meme 
jiom , laquelle on donne à man- 
ger aux Linottes fie à quelques 
7 orne II, 
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Sntrêï petits oifeaux : on fait en 
pluficurs lieux , & particulière- 
ment en Normandie un grand 
commerce d’huile de Navette. 

La Navette vient de femcnce ; 
la culture au refte n'eu n’cft pas 
difficile ; une terre bien labourée 
fufiit. La graine de cette plante fc 
feme à champ uni & à plein 
champ : on fe fert d’une hcrce 
pour la couvrir de terre , puis on 
l’abandonne aux lôins de la ua-j 
turc. 

J Natetts , N apura. ] 

N A Z 

NAZEAUX : les Nazcaux d'nn 
Cheval doivent être bien fendus 
& ouverts , fie il faut qu’on y voye 
le vermeil qui eft au dedans lorl- 
qu’il s'ébroue. Les Nazeaux ainlt 
ouverts ne contribuent pas peu à 
la facilité que doit avoir un Che- 
val pour rcfpirer. 

[ Nazeaux , Karts , Ovid. ] 

N E " 

N EFLE , fruit que produit Te 
Néflier, (le qu'on cueille avant 
qu il foit meur , pour le faire 
meufir après fiir la paille : c’cfE 
dans ce rems- là qn’on les mange 
crues ou en compote voyez. Com- 
pote. Charles Etienne dit que 
pour conferver des Ntflrs , il faut 
les mettre dans un petit vaiflèau 
de terre poillè & couvert ou bien 
dans des pots parmi des raifins * 
& les bien couvrir de marc dç. 
raifiii. 

[ Nejli, Mtfpilnm , Plin.J 
NEi Ll EK. , arbre forccftimétil ne: 
croît pas haut & eft lougtems à 
venir , ayant le bois dur 6c tenant 

toujours de la lève de l’épine blan- 
che lur laquelle on le gréfr ordi- 
nairement , quoiqu’il pu; de être 
T 
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gréfé fur le Proirier franc;’ 

On compte de trois fortes de 
Nèfles- La bonne efpece eft celle 
qui eft à feuille» larges i elle don- 
ne de plus gros fruit que les au- 
rrcs : l’autre efpcce le donne plus 
petit Si plus fcc, & la troisième 
efpece eft plus rare , plus curicufe 
& meilleure , parce que fon fruit- 
elt fans noyait. 

Le Ncflier fe gréfc en fente ou 
en écufl'on à la S. Jean : on les 
éleve en Pépinière ou ailleurs » il 
n'importe ; on le cultive dans les- 
ardins >& dans les champs. Son. 
oisn'cft propre qu'à brûler. 

fNirutR , Mtfpilus , . Plin. ColumeBei- 
Caionni Vairon, n'ont point parlé de cet 
arbre: il faut apparemment que du tems 
& dans le pays ou ces Auteurs ont éctit 
de l'Agriculture , cet arbre leur fut in- 
connu. Urr'yaque Palladius qui en aie: 
ainlï parlé. 

Æmuta-durx pyri difptiïi mal» fmperil 
Mefpilut admijfo fermiru tu» fubit. 

Etgcminisfcft victcnttor inferit trmit 
Arque avidas terrent roborx fiv» 
menus. 

Ce qui fe rapporte aux maniérés dont ou 
adit qu'on giéfoit cctaibte. ]_ 

N E R 

NERF, Nerfcru , maladie qui fur— 
vient ordinairement aux Chevaux 
dans les courfes violentes , & 
dans les mouvemens précipitez 
qu'on leur fait faire , comme aufli: 
dans les chemins pleins de cail- 
loux ou dans les ornicres , lorf— 
qu'on les prefle trop ; ils s’attra- 
pent des pieds de derrière les nerfc • 
de devant-, il s’y fait une contu— 
fîon qui fait enfler la partie , Sc 
qui y caufe une dureté. - 

Si l’accident eft arrivé fans- 
qu’on l'ait vû v , & qu’on ne fçache 
pas l’endroit féru , il faut le cher- 
cher en portant la main au long 
du uerf. Si on y trouve de l’ca- 
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flore & de la douleur , c’tft là oü> 
eft le mal. 

S’il eft récent, le meilleurr»- 
mede eft de le frotter avec de 
l’huile d’olive fort chaude & pré- 
fenter une pele rouge vis-à-vis 
pour la faire pénétrer : il faut 
continuer à en remettre toujours- 
de nouvelle pendant une demi- 
heure , & ce remrde opérera tres- 
bicn : mais quoyque la douleur 
foit ôtée, la partie refte affaiblie,, 
c'cft pourquoi il la faut lailTer> 
rétablir par le repos.- 

Le mal aufli peut' n’ètre pas- 
beaucoup -en vie il I i ; pour lors,, 
prenez un linge mouillé , enve- 
loppez- en l’endroit & pallcz ui* 
fer rouge vis-à-vis le linge mouil- 
lé & fore prés fans neanmoins U 
toucher : le linge étant fec , re- 
mouillez le : il faut qu’il foit en 
cinq ou flx doubles & autour de 
la jambe; préfentez encore le fer 
rouge comme auparavaut l’cfpace 
d’un quart d’heure , puis feari* 
fiez l’enflure feulement pour faire 
fortir le fang meurtri,. enfuit* 
prenez un gros Poulet', fendez- le 
en deux tout vif ,. appliqucz-lc 
chaudement fur le nerf blcflé,, 
liez- le & l’y lai liez vingt-quatre 
heures , après quoi vous l’oterez 
& badinerez flx fois tous les jours 
la partie avec de l’cfprit de vin : 
on fe fert encore d’un onguent 
fait exprès ; Onguïnt 

four les Nerfs.- 

Voici un autre rcmede qui* 
quoique Ample , eft merveilleux 
pour les nerfs-feros, lorfquc U 
mal eft envieilli , Si pour cela , 

On fait fondre de la poix noire 1 
dans une grande cueillicre de fer , 
on la fait bouillir , puis on l’ôtt- 
du feu : on y ajoûte peu à peu de 
la fanne fine de froment , on r«i- 


t 


Digitized by Google 


NIE' 

:mue le tout pour épaiflir la poix } 
étant allez cpaillc , on la laille à 
demi refroidir.: enfuitc on en fait 
un emplâtre fur de la peau qu'on 
applique fur la nerferure > après 
avoir rafé le poil de dertus ; il 
faut après promener le Cheval, 
Si laitier tomber l'emplâtre de lui- 
même. Si le Cheval ne guérit pas, 
appliquez y un fécond emplâtre 
.comme on l'a dit* 

S’il icfte quelque enflure après 
.que l'emplâtre de poix eft tom- 
bé, il faudra le fervir d'un ouguenc 
pour rèfoudre ; & fi tous ces re- 
ni des ne réufliifcnt pas , Si qu’il 
y aie enflure à la patrie,, le plus 
lûr eft de dominer fur la nerferure 
cinq ou ftx rayes dp feu de haut en 
bas & non entra vers , Si un bou ci- 
rciiene par déifiés. ■ 

>)[ Nixr , Nervui , Cicer. ] 
NhKFfcKUKE .c'cft la même cho- 
ie que Nerfftrn . 

N E Zi 

t 

NEZ : on dit en terme de ChatTe , 
qu’un Chien eft de haut nez., 
quand il va requérir fur le haut 
du jour ; qu’il a le nez. fin , lorfn 
qu'il challe bien dans les chaleurs 
& dans la pou(Iie-rc ; Si qu'il a le 
nez.dnr , lorfqu’il entre mal-aifé- 
ment dans la voyc. 

{ Niz , Chien de haut nez , C*ni t faux- ] 

N 1 

N iais : on dit en Fauconnerie , 
un Faucon niais , qui cft celui 
qu'onapris au nid ; Fau- 

connerie. 

[ Niais , Faucon niais , Accifiter nidnl/G- 
riKi.J 

N I E 

.NIELLE ou Bruine ; ce n’eft autre 
,chofe qu’une manière grade qui 
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fort de la terre , & qui montant en 
l’air fc forme- en cxhalaifon qui ne 
gâte les bleds qu'en Eté i voici 

t, comment. 

Cette exhalaifon étant en l’air 
forme des vapeurs qui étant agi- 
tées autant qu’il eft ncccflairc 
pour les faire monter alfcz haut, 
le féparent les unes des autres , d« 
manière que les vapeurs , qui ne: 
font compofées que de parties 
fubtilcs, fc dégagent toujours fort 
aifément, au lieu que les exha- 
laifons en contenant en foi qui les 
embaraffent Si qui les empêchent 
de s’élever 11 hauc , ne voltigent 
jamais que dans la moyenne ré- 
gion de l’air la plus prochaine d- 
ia terre ; d’où il s’enfuit que 11 
l'air vient à fe refroidir un peu 
pendant la nuit» les exhalaifons 
ne pouvant fublifter dans le mou- 
vement > mais au contraire , ten- 
dant toujours au repos • ont coû- 
rtume de fondre les unes fur les 
autres Si de former parce moyeu 
un brouillard qui bien Couvent 
venant a fc changer en une li- 
queur onflueufe , combe fur les 
bleds qui en retient tout brûlez 
par les ardeurs du Soleil , qui 
.échauffent cctce liqueur de ma- 
nière qu'elle rôtie tout le grain 
de froment. 

[Nielie , Rriiifo ou Rôligo , "Virg. d’oô 
cft venu Rubigni & Kubigz » qui Font 
deux Divinitez aulquelles les Anciens 
faertfioient pour détourner la Nielle 
de leurs bleds : c’ctoit une grande Fête 
parmi les Romains. Ils la cclcbroicnc 
hors la Ville , & le Grand- Prctre dam 
cette ceremonie avoic coutume d’offrit 
à Rubigus de Ftneens & du vin çut 
qu'il repandoie fur les entrailles d on 
.Chien. Gen.Die.L • }. Charles Etienne 
r.'étoit pas bien inftruit de l'eftèt que 
produit la Nielle , lorfijirtl a dit dans 
fa Maifon Ruftique , que la Vigne y 
.fcioit iujetie . e'cft une erreur , il n ’j a 
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<juc k Froment. Il a fuivi en cela Co* 
îiimclle : ccc Auteur fait aufli mention 
delà Vi&ime qu’on oflioit à Rubigus* 
e’êtoic un jeune CKien , dit-il. 

Htnc mal» Rubigo virititr ne torrtat 
herbas 

, Sanguine laclentis catuli flacatur , Ô* 

CXtlS. 

Tarron parlé aufli de cette Divinité , fie 
on appclloit cette Fête Robigali». j 

i 

NIELLE’ : un épi niellé cft capable 
de noircir un feptier de bled Le 
froment niellé , outre qu il n cft 
pas bon à manger , noircit le bltd 
qui n’cft pas cité . quand on le 
bat l’un avec 1 autre ; & avant que 
de le mettre au moulin > il faut 
avoir foinde le bien laver (i on 
veut que le pain foit blanc. On fe 
fert à prefent d'une efpcce de blu- 
teau pour palier le froment niellé* 
de manière qu’on en fait du pain' 
qui cil très- beau. 

Ce n’cft ni foye ni étamine , 
mais ce bluteau cft composé de 
lames de fer blanc piquées & per- 
cées en maniéré d’une râpe dont 
la partie rude & mordante eft 
interne : en agitant le bled 
dans cette machine on cmpoFte 
les taches noires- 

11 y en a pour empêcher que 
les bleds ne niellent qui prennent 
une corde de la grofleur d’un bon 
■pouce & de la longueur de fix. à 
l'ept toifes, ils la tiennent par les 
deux bouts bien tendue’ à la hau. 
leur d’un pied & dimi& la paf- 
fent & repaflént fur les épis de 
froment , car il n’y a que ce grain 
qui cft fufceptible de nielle : cette 
corde qui agite beaucoup ces épis 
oblige le brouillard de tomber. 
11 faut faire agir cette corde avant 
Soleil levé , autrement on travail- 
lcroit en vain. 

H faut laver les bleds niellez 
avant que de Ica ferre; * non pas 
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qu'on doive fe perfualer que fe* 
bled qui en proviendroit feroit 
aufli niellé , mais c’eft afin de 
prendre autant qu'il cft befoin de 
femcncebonne & bicnchoilic.fans 
laquelle précaution la terre ne 
rend qu'à moitié de cc qu'elle de- 
voir produire. 

[ Nielle' , Bled Niellé , tofla ruR- 

N I L 

NILLE , err terme de Jardinage 
cft une figure qui entre dans la- 
broderie d’un parterre , & donc, 
le haut, eft une efpece d’cnroult- 
ment qui fe termine en pointe ■ 
parle bas. Il y a la Nille double &- 
la Nille [impie.- 

N I V 

NIVEAU » on dit en Jardinage « 
mettre un Parterre de Niveau »■ 
prendre le Niveau d'un terrein.. 

[ Niviav , Libella , Vitr. ] 

N O 

N oisette ; c’eft ië fruit dir 

Coudrier. Nous en avons parlé: 
dans l’Article du Coudrier >. 
voyez, j. 

NOISETIER , c’eft la même chofe 
que Coudrier. 

NOIX, fruitdur qui vient au Noyer» 
quand les Noix font verdes : on les 
mange en cerneaux, & quand elles 
font vieilles , on en tire de l’huile 
qui fert à brûler & fur tout à peint 
dre , parce qu’elle féche aifément : 
on mange aufli les Noix vieilles , 
on en fert à collation pendant lb 
Carême : on en confit au fucrc en 
cette maniéré. 

* Noix blanches liquides. Ayez les. 
verdes & bien tendres , avant que 
U coque y luit crue , pelcz-lç*- 
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Jitfqn’au blanc , de manière qu'il 
n’y refte point de verd ; jettez-lcs 
à mcfurc dans l'eau fraîche , fai- 
tes les tniuite bouillir à gros 
bouillons jufqu’à ce qu'en les pi- 
quant avec une lardoire ou une 
épingle , elles retombent d'elles- 
mémés fans y tenir. 

Tirez- les alors & les remettez à 
feau fiaiche , preflez les par le 
milieu , mettez y du clou de gi- 
rofle 00 de la cancllc coupée par 
petits morceaux.ou pour le mieux 
de l'écorce de citron confite > fai- 
tes cuire du fucre à lifsé , jettez- y 
vos noix , faites les bien bouillir > 
& les lailTez repofer environ demi 
heure » remettez les enfuite fur 
un grand feu , fufqu'à ce que le 
fyrop en foit cuit à perlé , empo- 
tez les après & les ferrez. 

Les Noix (ont fort blanches fi. 
on y met de beau fucre- : on peut » 
fi on veut , donner- un petit goût 
d’ambre à cette confiture , & pour 
cela , il n y a qu à y délayer un peu 
de ce parfum : on confit auffi des 
Noix au fcc ; voici comment. 

* Noix Confites a.» fie. Après les sa- 
voir confites , comme onadit, & 
les avoir laifsé repofer à l’étuve 
pendant dix ou douze heures , 
on les tire de leur fyrop , on les 
égoûte à l'ordinaire , & on les 
range fur des ardoifes , on les 
laillc fécher d'un côté}- étant fé- 
. thes ; on les retourne de l'autre « 
après cela , on les ferre quand el- 
les font bien fécbes. On feme les 
Noix pour en avoir des Noyers ; 

Noyer. 


t Noix, N*, , Varr. Pline fait mentit 
d une efprce de Noix très - excellent 
quicroifloicnt à Tatente. Il dit qu’cU 
avoienc la coque f, tendre , que pot 
peu qu on les preflât des doigls elles 
«ffotcnc Quelques Auteurs ont appel 
Ü les Nous dont U coque fctoit dm, 
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Koracu ou Meracillt, pare: qu'on étoie 
ongtems à les cader. Les Anciens don- 
noi:nt a ce fruit plulieurs autres noms , 
comme Kucci Galbe ou Calvt.T bufu , 
ou Al benfts , & tout c ;} a p ar r ar ,p ort 
aux lieux où elles croilFoiem . On joUoit 
anciennement aux Noix, Sc pour cela , on 
talion tenir dans une Inffette à certaine 
alliance un certain nombre de Noix qu'on 
jettoit avec la main. Suetone dit qu'Au- 
g ufte joüoit au Noix avecdêscnfanspour 
le divertir. Alexander ab Alexandre loû- 
tleni que c'étoit des noyaux de Pêche 
qu il appelle blutes octllati , 1 caule des 
nous qu'on voit delTus ftmbiabics à der 
yeux. Ce même Auteur rapporte que 
Marc Antoine ée Oêtavius Cêfar joüoicni 
» pair Si non pair avec des Noix. J 

NON 

NONNETTE, petit oifeau appelli 
autrement Méfit»£r,vojc$ï l’M. . 

N O V 

NOVA LE , en Agriculture , s’en-i 
tend des terres nouvellement dé- 
frichées j qu on a mifes en valeur* 
& femées. Les terres novalcs rap- 
portent ordinairement beaucoup 
de grain- > Sc même il cft bon la 
première année d'y femer de l’a- 
voine ou de 1 orge > crainte que fi 
on y ftmoit bled , il ne pro- 
duisît beaucoup de paille & peu 
de grain. 

[ Novale . Terre Novalc , ntvnlin Vint/ 
ou novults *gtr. J b 

NOUhR , terme de Jardinage , qui 

le dit à 1 égard des boutons fleurit 
des Arbres , lorfque leurs feuil- 
les tombent, Sc qu’ils commen- 
cent à fc convertiren fruit. 

[ Noiiix. , en parlant des fruits , ntdnri , 
en parlant des épis de Bled , in artuu- 
lum ire J 

* On dit en terme dé Fauconnerie, 
noiier la longe lorfqu'on met I oi- 
feau en mué & qu’on loi fait quit- 
ter la volerie pour quelques moijj 
V0 J'\. Fauconnerie. 

I i'ji 
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I Noüir , en Ce Cens , pedaic lorum «Jlrm- 
gert. f 

.NOUhT , petic piquée de quelque 
drogue enfermé dans un nœud de 
linge qu'on fait tremper ou bouil- 
lir dans une liqueur pour lui en- 
donner le goût. Les Cuiliniers fc 
fervent dans la plûpart de leurs 
ragoûts & de leurs fauffes d’un 
nouée rempli d’herbes aromati- 
ques ou d’épiceries. 

J40URA1N ou Norairt, petit poif- 
fon qu’on jette dans les étangs 
pour les repeupler : on l’appelle 
autrement Peuple , Ficettt > jil- 
vuin , ou Empoisonnement. Il faut 
trois milliers de Nourain pour 
peupler un étang. 

NOURRIR » terme d’ Agriculture, 
qui lignifie élever des bcltiaux & 
de la volaille pour le ménage de 
la campagne. 

^Nourrir du Bétail , fjfcere pteora , 
Cicer. J 

,* Nourrir , fe dit aulfi des Plantes 
& des Arbres. Le fumier Ce le 
terreau nourrit les Arbres & les 
Plantes potagères. Les terres trop 
légères Ce fabloncufes ne nourrif- 
fent pas allez les Arbres. Le bled 
qui croît dans une bonne terre 
ell toujours bien nourri- Un Me- 
lon ne vaut rien quand il eft nourri 
d’eau ; voilà des fruits gros & 
bien nourris. 

[Nourrir ,encefens, nutrire. ] 

NOURRITURE , onditen Agri- 
culture , il n’y a que les grandes 
nourritures qui enrichiflent les 
maifonsà la campagne. Les plus 
belles nourritures fc font dans les 
lieux où il y a beaucoup de pâtu- 
rages , Si principalement dans les 
pays remplis de grandes forets. 
C’cft là qu’on nourrit les bêtes à 
cornes. La nourriture des bêtes à 
laine fc fait dans les pays mon- 
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tueux remplis de ferpolet & dd 
thim fauvagr, parce que les pâtu- 
rages gras ne conviennent pointau. 
temperamment des Brebis Ce des 
Moutons , ils leur altèrent le foye. 
On fait encore des nourritures de 
bcftiauxàla campagne où il y a 
des ufages où les habitans du lieu 
ont droit de mener paître lcui£ 
bcltiaux. 


NOYER i grand arbre qui porte de* 
Noix , ils viennent de fcmenccÿ 
en voici la maniéré. 

Ayez un morceau de terre plus 
ou moins fpacieux que vous vou- 
lez élever de Noyers, rendez la 
bien meuble par les labours , Ce 
prenez garde que ,cet endroit ne 
foit point trop ombragé Si qu’il 
foit mis à uni ; cela étant » tirez 
delfus desaiignemcns au cordeau 
efpaccz l’un de l’autre de deu* 
pieds , afin de pouvoir avoir la li- 
berté de palier entre les rangées 
des Noyers pour leurdonneraprés 
la culture qui leur eft ncceflairc. 

Cela faic , on prend des Noix 
de l’année incontinent après qu'on 
les a abatus ; les meilleures Sc 
celles' qui rendent le plus de pro- 
fit , font celles qui font longues, 
& dont l'écorce cil blanchâtre & 
aisée à rompre . & dont le noyau 
eft blanc & doux Si ne tient point 
à l’écorce : on doit autant qu'ou 
le peut rejetter les Noix anglcu- 
fes • parce que tenant trop à la 
coque , & n’< n pouvant rien tirer 
que pai morceaux , clics iont d'u- 
ne très -petite utilité. 

Cctt. reins que faite , on plan- 
te ces Noix dans de petits trous 
faits fur les a tgnemens & à pa- 
reille dilUncc,puison les couvre 


[ NourrituRi , ptcorum p»J iio. ) 
N U Y 
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3e terre. C'ctldans le mois d’O- 
étobrc ou de N'o cmbie qu’on fait 
ce travail. Quand ce s Noix com- 
mencent i pouffer , on les entre- 
tient de petits labours & f.équcus» 
& à mefure que les petits Noyers 
croiiïent , on en émonde les tiges 
ainli qu’on le juge à propos ; & 
lorfqu'ils font hauts de hx pieds 
ou davantage on les lève en 
motte pour les porter dans les 

Î (laces qui leur font deftinées fans 
es éteter » ce qu’on confcille 
même de faire en les plantant 
avec leurs racines , car il n’y a rien 
qui en recule davantage la produ- 
dion du fruit. 

Ces Noyers étant plantez doi- 
vent avoir des appuis & être en- 
tourez d’épines , crainte que les 
beftiaux ne les endommagent. Il 
n’y a rien de plus utile que des 
Noyers dans une campagne : on 
peut en former des avenues tou- 
tes entières ou bien en planter fur 
le bord des terres & jamais dans 
les Jardins. 

Le bois de Noyer eft fort eftimé 
pour faire des meubles : nous 
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avons du comment on le debitoie 
au Commerce du Bois ; vojtz.]- 
Il fert à monter des armes. La 
racine du Noyer a des veines ou 
des marques longues & étroites 
& des ondes de diverfes couleurs ; 
elle eft beaucoup en ufage parmi 
les Ebeniftes. 

Pour bien abattre les Noix 
quand elles font meures , ce qui 
fe connoît lorfqu’clles commen- 
cent d’elles- même à tomber de 
l’arbre , nues & dépouillées de 
leur première écorce : on prend 
de longues perches pour battre 
les branches fans craindre d’y 
caufer aucun préjudice & même 
elles n’en valent que mieux. 

[ Noyer, ,Ovid. 

Nux tgojunCi» vit . . 1 » fc. 
X-es Grecs l'appellent narnon bafilica 
qui veut dire un Noyer royal , parce que 
ce fut des Rois qui ies premier» l'appor- 
tèrent de Pcrfe. I 

NUI 

NUIT : on dit en Fauconnerie , 
qu’un oifêau ft perche four fiziri 
ja nuit , c’eft- à-dire qu’il fe per-r 
che pour dormir. 

[ Nuit , en ce fens ,f»mnus ] 
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Œ CONOME , s’entend d’un 
homme ménager qui fça t 
régler les affaires, fa dépen- 
lt . i'-dnuniftration de fon bien. 
Si on n’cfl œconome à 1a campa- 
gne , op s'y 1 urne. 


Cicer. ] 

OECONOMIE , ménagement pru- 
dent qu'on fçait faire de toutes 
chofcs , & particulièrement à la 
campagne où on a bcfoln d UJB« 
grande «économie.- 
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l Oeconomii , rei familiaris diffenfati» ) 
Cicer. ] 

QE U F 

QEUF» corps que les oifaox , les 
poillbns , Si quelques infiâcs 

Î oullent au dehors , qui contient 
eur feroençe , Sc qui produit 
leur fetnblablc quand il eft élos. 

Les oeufs dont on fe fert ordi- 
nairement pour multiplier une 
.balle cour , font les œufs de Pou- 
les ordinaires » ceux .de Poules 
d’Inde, d'Oycs & de Cannes ; tous 
ces œufs hors .ceux de Poules > ne 
font guercs d’ufages en Cuifine} 
c’eft pourquoi on n’en ram allé 
qu’autant qu’il en faut pour en 
mettre couver : mais pour kl 
premiers , on ne fçauroit en avoir 
trop dans une mail'on ; c’cft pour- 
quoi on en confcrve le plus qu’on 
peut , foit pour la nourriture foit 
pour vendre : les œufs font de ces 
denrées qu’on peut garder d’un 
tems à un autre ; voici comment- 
Les œufs les . plus propres à 
garder , font ceux qui viennent 
dans le mois d'Oûobre » ceux qui 
font pondus en Eté font trop dou- 
teux pour cela. Ces œufs choifis * 
on prend du fon > du fcl » & des 
fcieurcs du bois de Chêne , ou 
bien de la paille , ou des cendres ; 
on y met les œufs : d’autres lis 
mettent dans un tas de bled , d’a- 
voine ou de millet, Sc d’autres 
fans tant de myftcre , prennent ces 
œufs Sc les mettent doucement & 
fimplcment dans des cailles de 
bois qu’il faut mettre dans un lieu 
frais en Eté Si chaud en Hy ver. 

Onfçaitqtte les œufs font d'un 
grand fccours en Cuifine Si qu’il 
n’y a rien qui fournilTe une plus 
grande diverfité : on s’en fert mê- 
me ' en gras , le tout pour hors 
{t’œuvres d’entremets ; en vojci 
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les principales maniérés. 

» Ont fi à l' Orange. 11 faut fouetter 
des œufs fuivant le plat que vous 
voulez faire & en même tems y 
preflir le jus d’une orange : le 
tout étant bien battu & aflaifonné 
d’un peu de fcl ; prenez une caffe- 
role , (i c’cft un jour maigre, met- 
tez y du beurre & en gras un peu 
de jus, verfez-y vos œufs , Si re- 
muez toujours comme fi c’étoit 
une crème , de peur qu’ils ne s’at- 
tachent au fond ; étant cuits com- 
me il faut, drc(Itz-les fur une 
ulïïette ou plat,& les fervez chau-, 
-dement garnis d’œufs frits. 

* Oeufs farcis. Vous prenez Sc faite* 
blanchir le cœur de deux ou trois 
laitues avec ozeille , perfil , cer- 
feuil, & un champignon; hachez 
le tout menu avec des jaunes 
d’œufs durs Sc fol , pâlie z- les cn- 
fuitc à la caffcrole avec bon beurre 
frais & les faites cuire ; étant cuits, 
mettez y de la crème de lait ; en- 
fuite dreflez cette farce dans un 
plat , Sc fervez le tout chaude- 
ment. 

On peut aufli frire des ceufs far- 
cis après les avoir trempez en pâte 
claire , puis on les fert avec perfil 
frit- 

* Oeufs à U tripe. A ycz des œufs dur- 
cis , coupez les par rouelles, SC 
gardez quelques jaunes i part, 
palTcz les à la poéllc avec bon 
beurre Sc oignon aufR coupé par 
rouelles , 1 aillez bien frire le tout , 
enfuite prenez de vos jaunes 
d’œofs, délay z les avec un peu 
de vin, je tt'-z les dedans, laiflcz- 
leur prendre un boüillon : érant 
cuit , Sc la faillie liée, fort z-Ic$ 
chaudement : au lieu d’oignon SC 
de vin , on y met du perfil Si de la 
jcrême fraiJie , ecla dépend de 
le fantaific. 

* Petit 
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♦ Petits Oeuf s. Prenez un demi fcp- 
ticr de bon lait , faites le chauffer 
prêt à bouillir avec un peu de vin 
& de fucrc en poudre , & de l’eau 
de fl ur d’orange : caliez quatre 
on cinq œufs frais . ôtez les blancs 
d’une partie & les délayez avec 
votre lait tout chaud > paflcz-lc 
tout à l'étamine > puis le verfez 
dans un plat que vous mettez fur 
le réchaud- il faut que cela cuife 
doucement ; étant cuit , on lui 
donne couleur avec une pele rou- 
ege > délayez enfuite vos jaunes 
d’œufs fans blancs 6c un peu de 
farine pour faire la gratin , avec 
le refte de votre lait ; remettez 
^otre plat fur le feu pour le faire 

I chauffer , de manière que vos 

* oeufs deviennent comme une crè- 
me & y jettez vos jaunes: après 
cela , poudrez-lcs de fucre par 
deflus 6c eau de fleur d’orange en 
fervant. 

? Oeufs à l' Allemande. Caflcz des 
oeufs dans un plat , mettez- y un 
peu de bouillon de purée, cafl'.z 
d’ailleurs deux ou trois jaunes 
d’œufs dans un peu de lait > & les 

f iafftz à l'étamine ; enfuite ôtez 
e bouillon où ont cuit vos œufs; 
mettez«y vos jaunes d'œufs avec 
du fromage râpé» & leur donnez 
ct-ulcur avec la pele rouge, 
a Oeufs au Pain. Mettez tremper de 
la mie de pain dans du lait pen- 
dant deux ou trois heures , partez- 
les à l’étamine ou dans line paf- 
foirc bien fine , mettez y un peu 
de fel & de fucre, un peu d'écorce 
de citron confite hachée menue, 
& de l’eau de fleur d’orange ; 
frottez un plat de beurre qui foie 
un peu chaud , mettez vos œufs 
dedans , Iaitïcz- les cuire & leur 
faites prendre belle couleur avec 
la pelle ; étant cuits > fervez-les 
lome //. 
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thaüduncnt. 

* Oufs au / us autrement dit à la Hu- 

_ guenotte. Mettez du jus de Mou- 
ton ou autre dans un plat , caliez 
y des œufs , brouillez- les avec fel, 
poivre blanc , 6c un peu de muf- 
cadc râpée , partez la pelle rouge 
par deflus & les fervez chaude- 
ment- 

* Oufs à la Portugaife. 11 faut faire 

fondre du fucrc avec de l'eau de 
fleur d'orange , deux jus de ci- 
trons & un peu de fel ; mctccz-Ic 
■enfuite furie feu avec vos jaunes 
d'œufs 5c les remuez avec une 
cuè’illicrc. Lorfquc lcs œufs quit- 
teront le plat , ils feront cuits; 
étant froids , onlesdreflcen py- 
ramide 5c on les garnit d’écorce 
de citron 5c de marte pain. 

On peut aufli les fervir chauds 
5c les glacer avec fucre & la pille 
-rouge ; d’autres fois on les mêle 
-dans le mortier aveç de la gelée 
de Groifcillcs ou du jus de Poirée 
cuits en fucrc , pour apiés les paf- 
fer dans une toile de crin & les 
fervir fecs. 

* Ocstfs astx Piftaches. Pilez vos pi- 

luches avec un morceau d’écorce 
dt citron confiée , faites cuire vo- 
tre fucrc avec du jus de citron , 
5c quand le fyrop fera ï moitié 
fait , mettez-y les piftaches avec 
les jaunes d’œufs , remuez bien le 
tout jufqu’à ce qu’il quitte le 
pocfljn , 6c iervez avec eau de 
fleur d’orange. 

*Oeufsàl'eau de fleur £ Orange- Met- 
tez fucrc & tau de fleur d orange 
-dans un plat ou preflon avec de 
la crème de lait , un peu de fel 
5c de l’écorce de cition confite 
hachée ; ajoutez y huit ou dix jau- 
nes d’œuf, remut z-les comme des 
œufs brouillez , 5c fervez chaude- 
ment lorfquc vos œufs feront cuit* 
V 
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* Oeufs en filets Vous faites du fyrop’ 
de lucre avec vin blanc ; éunc 
plus d'à moitié fait , vous y battez 
•vos oeufs & les palTezà l’écumoire 
platte afin que les filets fc fa lient 
bien , faites les- sécher devant le 
feu & les fervez avec eau de fleur,- 
d’orange. . 

*'Ocnfs à Italienne. Il faut faire uni 
fyrop avec fucre & eau ; étant r 
plus qu’à demi cuit, vous prenez . 
des jaunes d’oeufs dans une cuè’il- 
iiere l’un après l'autre & les tenez 
dans ce fyrop pour les cuire : on > 
en fait ainfi tant qu'on veut , te- 
nant toujours le fucre bien chaud, , 
puis on les dre de dans un plat, . 
de on les fert garnis de tranches < 
d’écorce dé citron confite. 

*X)eufs à l'Eau Rofe. Détrempez des : 
jaunes d'œufs avec de l'eau rofe , • 
écorce de citron , macarons de un > 
peu de fcl i faites les cuire à pe- 
tit feu dans une tourtiere avec 
beurre afiné ; étant cuits , glacez- 
les avec fucre de eau rofe i ou de 
fleur d’orange , & les fervez chau- 
dement.- 

D’Oeufs au Jus d’o ville. Pochez des • 
oeufs en eau bouillante , pilez en- 
fuite de l’ozeille de en mettez le 
jus dans un plat avec beurre, deux* 
ou trois œufs cruds , fcl de muf- 
cade ; mettez cette faufle fur vos • 
œufs de les fervez. 

uOeufs à la crime. Vos œufs étant : 
cuits tout entiers dans une cafle- 
role avec beurre, détachez - les» • 
de les drefTcz fur uneaffiette , puis > 
mettez-y de la crème nature lie , de 
un peu de fel de de fucre de les - 
fervez chauds... 

Il y a encore une infinité d'au- - 
très fortes d’œufs qu'il fuffira de. 
fpé cificr ; les apprêts d’ailleurs 
qui les regardent ne méritant pas 
d’entrer ici dedans, étant fort 
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communs & fçûs de tout le mona- 
de. Tels font les Oeufs poche? 
les Oeufs au lait , au miroir , à la • 
fauffe verte tout enticrsJesOeufi eu 
hachis partez avec fines herbes de 
garnis de petites boulettes d’œufs 
frits, Oeufs au fromage râpé, Oeufs 
frits empâte K., Oeufs au beurre roux 
à ta poejle , Oeufs à l’oreille , de 
pluficurs autres. 

Il y a encore les Aumelettes : '• 
mais 'comme on en a traité à la. t 
Lettre A , on n’en dira rien ici ; . 
on peut y recourir. 

£ Oeuf , Ovum, Cicer. Les Spitaméel Cou" * 
vroient leurs maifons de coques d'oeufs* 
Les Romains pour célébrer les Fêtes de * 
Cerfs , ordonnoient des Feftins tout ma- 
gnifiques où les œufs ter.oient le premier 
rang. En Egypte on faifoit éclore dei • 
Oeufs par la chaleur du four, &onavoit 
quelquefois ■ fept ou huit mille Poulets ; 
tout a la fois. Ori dit qu’à Tunquin on 
conferve les Oeufs pendant deux ou trois 
ans , en les envelopar.t d'une pâte faite de 
cendre je de laumure. J 

OEUIL , n’tft autre chofe , «n ter- - 
me de Jardinage > qu’une efpece -• 
de petit nœud fe terminant en > 
pointe J c’cft delà que naiflenc 
les feuilles des arbres de les jet 9 • 
qui en proviennent : on dit aulli • 
Oeuil de M clou , qui cft le lies 
d'où Portent les branches. Les - 
fruits ont aulli un Oeuil , qui cflr 

f ilacé en bas de qui cft l’endroit fur 
equel on les pofe quand on veut 
les metere proprement dans une 
ferre pour les confervcr.-. 

On dit Oeuil dormant, qui eft 
une gréfe qui fe fait au mois 
d’Aoüt ; & Oeuil pou faut , qui en 
eft un autre qu’on fait au 10. ou 
a/. Juin : on a dit à Ecuffcn ce qui 
regardoit ces deux gréfes , on pcuC 
y voir. 

[ OriiiL dormant , femma iners. Olüic 
pouflant ,^emma moveos ■ J 
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•OETJ1LLEU.E . partie de la tccieré 
du Cheval de harnois ; ce font des 
morceaux de cuir pofczh côté des 
yeux pour les garantir des coups 
de foiiet du Charretier. 
pEUILLET , fleur fort agréable* 
qu'on prend foin de cultiver dans 
les Jardins ; elle fc multiplie de 
graine qu’on feme fur couche en 
leine terre , ou dans les pots ou 
aquets remplis d’une terre moi- 
tié terreau & moitié terre â pota- 
ger bien criblée > & un doigt d'é- 
pais de terreau fur la fuperlïcie. 
11 faut répandre cette graine à 
•claire voye , la couvrir de terre & 
l'arrofer. Il lui -faut une bonne 
iCxpolition ; cela fefait en Autom- 
ate ou au mois de Mars. 

On doit avoir «bonne proviiîon 
de graine d’Oeùillct afin d'en le- 
nt cr beaucoup . parce que fouvent 
dans un millier à peine en trou- 
■ vc-t’on quatre ou cinq pieds qui 
imeritent être cultivez. S’il y en 
(Vient davantage à la bonne heure. 

Quand les Octiillets four allez 
'forts pour être tranfplantez , on 
:les met fur planches bien labou- 
rées Ci amandées d’un peu de ter- 
reau. Le tems de les planter eft 
fur la lin du mois de Mars ou au 
commencement de celui d’Avril, 
.quand ils ont été femez en Au- 
tomne. Si on ne les feme qu’en 
Mars on ne les plantera qu’au 
Mois de Juin. Ces Oeüillets étant 
plantez » on les arrofe , puis on 
loigne que les méchantes.hcrbcs 
.ne les endommagent pas. 

Outre la maniéré de multiplier 
les Oüillcts par la graine > on en 
perpétué’ encore l'cfpece par les 
marcottes en cette manière. 

Supposé qu'un Oeiiillct mérité 
.-d'être marcotté. Ci qu'il ait de 
i bonnes marcottes en picd< on 
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prend un ganif ou autre petit ou- 
til de cette nature & qui coupe 
•net, & après avoir fait choix en- 
tre les marcottes de celle qui a la 
fanne la plus ferme 6c la plus bel- 
le, on y fait une incilion au mi- 
lieu du ‘nœud le plus prés du 
pied qu'il cft poflible , obfervanc 
que cette entaille n'apptofondillc 
que la moitié du noeud ou aux 
deux tiers tout au plus- 

Cela , fait couchez doucement 
.cette marcotte . arretcz-la avec un 
petit crohet de bois, foutenez la 
d’un autre petit bâton > li c’cft en 
.pleine terre que vous marcottez ; 
car lorfquc c’cft en pot » les bords 
la foutiennent aflez . puis ayant 
couvert d’un peu de terreau la 

■ partie qui cft en terre , arrofez- la. 
>11 eft bon, quand c’cft en plei- 
ne terre qu'on marcotte , de cou- 
vrir pendant trois jours ccs mar- 
cottes* clics en reprennent plutôt. 
Si c’eft en pots , on les porte à 
l’ombre : on marcotte les Ociiil- 

■ lets (itôtque la fleur en rft palséc. 

Les marcottes . -doivent avoir 
-pris racine vers le huicou le qtiin- 
•zc de Septembre tout au plus tardi 
& li on y remarque de petits 
:fibres prefquc imprcccptiblcs , on 
ne couchera point aux marcottes 
• Ci on mettra les pots fur une cou- 
•che médiocrement chaude , .& 
bientôt après les marcottes pren- 

■ dronc racine. Clics qui font en 
-pleine terre ne joüiflcm pas du 
:même avantage , c’cft ce qui fait 
.Audi qu'il en périt bn n plus. 

Il ne faut pas marcotter tout ce 
qn'on trouve au pied d’unOrüil- 
let .‘on n’a égard qu’aux marcot- 
tes qui méritent le plus être cul- 
tivées séparément ; les autres re- 
•ftent fur le pied & pouffent des 
.fleurs qui font toujours belles 

V ij 
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jufqu’i ce qu'elles viennent i 
dégénérer. 

On autlletonne aufli IcsOeüil- 
lots, & les œ'üllctons Te coupent 
ordinairement avec des cizcaux', 
à deux ou trois nceuds prés du 
eccur qui eft l'endroit d’Bù fortent 
les. feuilles. Ces otiiilletons étant 
coupez r on les fend en quatre 
à la pattie d'en bas , Ci dans le 
nœud le plus prés de cette extré- 
mité , conduifez cette entaille 
jufqu'au fécond , & ayant coupé 
les bouts des feuilles ÿufqu’à trois 
doigts prés du coeur; jettcz-lcs au 
Soleil ; lai liez- les un peu flétrir , 
enfuite mettez les dans l'eau fraî- 
che pour les raviver ; après 
cela plantez les en pot remplit 
d'une terre à potager , cri- 
blée & couverte de deux pouces 
de terreau ; enfoncez les œüille— 
tons jufqu’au fécond nœud , Sc 
les arroftz. . . r • 

Lis ceuillctons reprennent quel- 
quefois , d'autres foi» ils man- 
quent , c’cft ordinairement vers 
la mi-Scptcmbre qu'on s’apper- 
çoit de leur reprife , & qu'ils 
ont pris chevelu ; cela étant , on 
les élève jufqu’à ce qu'ils don- 
nent de la fleur.. 

Pour compofer une terre pro- 
pre pour rôcüillett prenez un 
tiers de bonne terre à potager , un 
tiers & demi de terreau , Si demi 
tiers de terre jaune > criblez bien 
Le tout & le mêlez, enfuite ayez 
des pots de moyenne grandeur» 
& toujours plus larges par le haut 
que par le bas& les rcmplilîcz de 
cette terre, puis plantez- y vos 
.marcottes. Le, véritable tems eft 
. vers la faint Rémi. 

Dix jours après que les rnnrcot- 
• tes iont plantées & qu'on les a 
mis à l'ombre pendant ce unis Ü ; , 
h i 
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ôn Tes en ôte pour les porter à. 
l'expofition du Levant ; c eft cellfc 
qui leur convient le mieux. 
L'Ocüilltt n’cft pas bien fufeep- 
tible de froid , c’cft pourquoi ü 
n'y a rren à craindre à lui lailTer 
(loyer les premières gelées , pour 
les mettre après dans la ferre ou 
dans un lieu à l'épreuve des gran- 
des gelées. L'Ociiillet en pot veut 
être arrofé de tems en tems, fit 
lorfqu’il commence i d’ardillery 
c'cft i-dire i pouffer fesmontans : 
on y met de petites baguettes de 
Coudre pour les foutenir & le 
long dcfquellesonlesauachc avec 
du petit jonc. 

Un pied d’Oeüillet pouffe quel- 
quefois des montans de toutes fes 
marcottes ;c’eft un inconvénient 
auquel il faut remédier ; & pour 
cela; on en chitre une partie » oc 
qui fc pratique en coupant le dard 
: ou fécond nœud- : il arrive aufli. 
.que fou vent l’Ocuillct produit 
-plus de- boutons qu’il n'en peut 
nourrir ; il faut potir lors l'cn dé- 
charger, autant que fa foscc le 
peut permettre & principalement 
ôter' l’un de ceux qui naiflent à 
côté l’un de l’autre , & les bou- 
tons qui naiflent le plus prés du 
pied.- 

Et comme il y a des OeüilIcK 
qui font, comme on dit , fujetsà 
crever if ne faut pas tant abattre 
de boutons , & quelquefois racme 
point dutout>cela empêche qu’ils 
ne crèvent ; & lorfqu’on en a de 
cette forte , on en lie le bouton 
& on le fend un peu du côté qui 
fait une manière de dos. Le bou- 
ton gros & court eft ordinaire- 
ment celui dont il faut fc défier. 

Qnand les Oeiiillcts font en 
fleur» Se qu’ils ne font pas bien 
.épanouis, c’cft -à -dire, que 
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feuilles ne font pas bien arrangées^ 
on les peigne ; voici comment. 

On lave fes mains, on- les ef- 
fuye , on prend i’Qeuillet mal ar- 
rangé , on en plie le haut de la 
colle en la fendant un-peu , & on 
'enrange les failles qui font con- 
tre l'ordre. ] 

Quand .ou a des Oeuillets qui 
crèvent & qui ne peuvent foute- 
nir leurs fleurs, on fe fert d’un 
petit carton arrondi percé au mi- 
lieu, de.qui dans, fa circonférence 
n’cxcede point la fleur de l’Ocuil- 
le.t : ce carton fe glilfcauhaut du 
calice de l'Qcuillct , & on arrange, 
les fleurs par deiïus. 

Lorfquc les Oeuillets font, en 
fleur » il eft bon de les couvrir , 
crainte que le. grand Soleil & les 
pluyes ne les terniflent. Jlyenaj 
pour 'faire ‘que l’Ocuillcc dure 
longtems en* fleur qui portent les 
pots à l'ombrp. ' t ^ 

Qijand ou veut faire provifiou; 
fle graine d’Ocuillets , ilfauttoû- 
, jours faire choix des plus féconds , 
& de ceux qui portent graine vo- 
lontiers. : | _ 

Les veritablesmarques d'un bel 
Oeufllcc fonf lorsqu'il tft large , 
garni de beaucoup de feuilles , & 
qu il forme comme une efpcce de 
petit dôme , que fon blanc cft net , 
& point carné, que fes feuilles 
fbqtjiniçs en leurs bord! & point 
découpées , toutes rondes & point 
pointues. • ■ . 

Plui ilyade pnachesifur un 
Ocùillet , plus on l’eftime, fur- 
tout lorfqu ils font bien.par.tagtz , 
& qu’il n’y font point imbibez. 

• Le panache le plus beau cft celui 
qui règne depuis la bafe jufqulau 

. hau; de la fleur. Lprfqu’avec tout 
cela un Oeuillct a les feuilles bien 

• W{u»gÉ«* foit .rutujîilcinfnt. foit 
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pour avoir été peigné , on peut 
dircquc c’eftun bel Oeüillct. 1 

L’Ocüillct efl fujet’à fa pourri- 
turc & au blumr. Le premier in- 
convénient leur vient lorfqu’on 
lui donne trop d’eaü &avaiit 
- qu’il en fort éhfrercment attaqué , 
il faut, quand on s’erl apperçoit, 
couper le pourri jufqu’au vif. 

A l'égard du btar.c , on cù ga- 
rantit cette fleur forfqu’bn ne né- 
, Rl'S e point de lor rofer dans lébê- 
foin la mettant à couvert des 
broüillards. 

. I , . 

[ Oeuiu.it , Caryophillus , parce que cette 
fleur a l'Odeur du Gérofle , où Oceltui 

Rap. ColB-me]lr) , aprlle//jr4c/»Sfc«(. 

. Necnn vel lüveeUvtletriUorHyntin- 
tbet. , . 

On lit dans Charles Etienne vtntnin i tl~ 
‘rHii , pour Ggnlfièr fOeuilleti On laide 
aux Bonatirtcs à députer li-dcflus. J 

. . I *•?!.": /’•*;. • . 1 

* Oemllet d'Jnde., eft qnc, plante \ 
feuilles dentelées en.ltuts bords, 
fe terminant eu poinic- St de cou- 
leur yérdc Si à fleurs jaunes. Ccae 
plante Ce cultive dans les Jardins; 
elle vient degraine & fe ïeme fur 
couche au mois d’ Avril , & fe 
t ra u fplan te qu and les, je unes p la ne s 
_ font ait", aj forts pour e'dla.L'Ucull- 
let d*lndc fait unbelcffetdans des 
plàttes- bandes de. Parterres., t 

[ Oeüule* J’Inde , OetHui indien. Oa > 
.ftouve dans Charlei h uaooe Pttilim Jbi . j 

Otmllet d’ j4flerHàgne. Celte plante 
a les fleurs foit agréables &. a la 
différence des autres Oeuillets tfe 
ce genre qui varient , celui-ci pa- 
rott toujours d’im rouge enflà- 
mé & a les feuilles de la fleur plus 
■ larges; L’Oeuillct d’Allemagne 
*• vient dé graine , üi fe cultive 
comme VOtuiltet de Poctf, -voyez. 
ci-apr«s. 

f OKintiTti’AUemasiie , Oiellniserm»-> 

. . n. - . 

ï üîi 
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• Ocuillet de Poète- Celte fleur cil des 

plus agréables : elle fe multiplie 
de trois manières > fçavoir,. de 
graine , de rejetions éclatccz de 
racines & de boutures. Pour com- 
mencer par la graine » on la feme 
au mois de Septembre ou en Oc- 
tobre / fur couche ou en pleine 
terre bien préparée , Si toujours 
à claire voye. 

Sitôt que les Ocüilletsde Poè- 
tes font levez & allez forts pour 
être tranfplantcz , on les met en 
' platte bandes de Parterre ou dans 
des découpez , & pour les garantir 
du froid pendant l’Hyvér , on les 
couvre de grande paille : ils 
relient ainlî jufqu'au mois de 
Mars qu'on les tranfplantc com- 
me on a dit. ,On ftmc aulli ces 
Oeiiillets lur . couche au mois de 
Février ou de Mars ; étant tranf- 
■ plantez» il faut 'les arrofer dans 
icurbcfoin ; Si les farder. 

„ La Manière de multiplier les 
Oeiiillets de Poetes par rejetions c- 
tlatteKavec racines j fe faitainfi. 
Déplantcz-en le pic d , ôtez-en tout 
ce que vous y trouverez de mort , 
& enfuite éclattez-cn les rejetions 
l’un après l'autre ; cela fait , plan- 
.tcz-les jufqu’à l'oeüil qui paioîc 
verd > preflez la terre contre pour 
en faciliter la reprife.; arrofez les 
& les laiiTcz agir. Ce travail fe 
fait au commencement du Prin- 

• tems.' 

Cette plante vient auffi de B'ou- 

• turfs , en cette maniéré. Prenez 
des rejetions pouflez du pied , fi- 
chez les en terre jufqu’à moitié 
do leur longueur, dans des baqutes 
ou' da >s des pots qu’on porte à 
1 orob e pour en faciliter la re- 
prife. C’e 11 au mois de Juin que 

_ cela fc fan , Sc. ces boutures relient 
“terre jufqu’à la in de Sepicga- 

l 
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bre qu’on tes lève pour les plantei 
où l’on (oi b.iite. 

[ OiiitiUTde Police, lyehnii ] 
OtUiLLflGN , terme de Jirdi- 
inagt : on le dit à 1 égard des pro- 
ductions que jettent l’Otiiillet^, 

I Arr.ichaud , & plufieursautrcs. 

|- Oeüiciiton , Sobolcs , ] . 

OtUlLLEl CNNtR : on die en 
terme de Jardinage , oen i 11 e tonner 
les Artichauds ; vojck. pour cela 
Artichmjd. 

[OsüiLLiTOHNiR^ililimrjiilifi , rttert .J 

Q F 

O FFICE , lignifie un Heu prés 
le la Cuifine où mangent les 
domeltiqucs , où on ferre les 
viandes Si les chofcs neccflairtS 
pour fe fervirde la table, 
f Omet , Cel/a pinaria. ) 

o 1 

O IGNON , plante btilbeulè af- 
lez connue dans les Jardins fans 
qu’on en dife rien davantage : elle 
■vient de graine fc veut une terre 
■bien meuble. Cette graine fe jette 
à plein champ un peu à claire 
voye , puis on la couvre de terre 
avec le rateau , & au cas qu’on 
voye que Its Oignons lèvent trop 
drus , il faudra les éclaircir , afin 
que ceux qui relient viennent plus 
beaux , Ce lorfqu'ils ont acquis 
une belle groffeur , on en foule 
les montans en frappant delTus 
avec une planche i c’eft pour lors 
i que l’Oignon devient beau. Les 
Oignons fervent beaucoup en Cui- 
. fine , foit en Potage foit dans les 
Ragoûts , quan ’ ils font petits ; & 
lorlqu’ils font gros on les mangé 
en Ragoût ; voici comment. 

On fait cuire drs oignons entre 
deux cendres , on lesdepece après, 
un les met dans un phu bar le ré- 
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ictiaud avec bon beurre frais , fil , 
poivre & mufeade : on laide mi- 
tonner le tout , puis fur la fin de 
la cuiflon on y met un filet de 
vinaigre , puis on les fcrc chaude- 
ment : on fait encore un fytop 
d’Oignon pour le mal de gorge. 

r O, GNON, Cep* ou Ctpe , Apu. Colum. 
Les Egyptiens adoroient les Oignons 
comme des divinité! tscs-confiderables, 
Crn. Dit. C. y. ] 

OIGNON de fleur, comme de Tu- 
lipe , de Lis , de Safran > & d'au- 
tres ; voyez. à toutes ces fleurs en 
particulier comme ces oignons fe 
cultivent. 

£ Oignon , Bultui. ] 

O I N 

OING , graifle de Porc qui tient au* 
reins. C’eft avec du vieux Oing 
qu'on frotte les eflleux des roues. 
Cure , Axttngi» , Plin. ] . 

O I S 

OISEAU, animal qui s'élève en l’air, 
qui le traverfe • qui s’y tient fuf- 
pendu par le fecours de fes plumes 
te de fes aîles. La charte des petits 
oifeaux eft fort agréable : on les 
prend de nuit aur<«/lequi eft une 
efpcce de filet donc on le fert pour 
cela. 

C'eft pour l'ordinaire en Hyver 
qu'on prend ce parte temsjil ne faut 
point s’embararter dans les forts , 
crainte de rompre les mailles du 
rafle , mais aller plûtôt dans les 
voyes à l’abri du vent , oit il y 
a de gros buirtons épais ou des 
toufes de bois taillis bien feüillués 
& bien rerterrées- 

Pour réüf&r à cette charte , il 
faut être trois ou quatre ; l’un por- 
te le filet ■ l'autre deux perches 
grofles comme le bras , l’autre des 
flambeaux de paille , parce que : 
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c’eft de nuit que fe fait cette chaf- 
fe , & l’autre une perche pour 
battre les buirtons; étant arrivez 
fur le lieu , on attache le filet aux 
deux perches avec de petites ficel- 
les, mifes d'cfpace en cfpace ; 
cela fait, deux’perfonnes le pren- 
nent chacune par une perche, & 
fe mettant vis-à-vis un buirton 
ou toufe de bois du côté que vient 
le vent : elles le tiennent tenda 
le plus qu’il eft poflible , tandis 
que celui qui a le flambeau ou tor- 
che de paille à la main fe mec 
derrière & vis-à-vis l’endroit oit 
dorment les oifeaux. 

Tout cela fe doit faire fans 
bruit crainte de les éveiller, car 
pour lors au lieu de donner dans 
le filet , ils s’envolent en haut. 
Pendant que le tout fe parte dans • 
le lilence, que le filet eft drerte, 
celui qui a la perche va derrière 
le buifion , il le bat fortement , Se 
pour lors les oifeaux qui y font 
étant furpris & épouvantez , for- 
tent brufquement de leur place,, 
volent du côté de la lumière Se 
donnent directement dans le filet 
qui les embararto tellement que 
les oifeaux s'y prennent tous uns 
qu’il foit befoin de le plier; c’eft 
pourquoi il ne faut pas pour qua- 
tre ou cinq oifeaux qui y auront 
volé , fermer lé filet. Il faut con- 
tinuer à battre le buirton jufiju’à 
ce que tous les autres en foient 
fortis. Plus le froid eft piquant Be 
la nuit fombre, plus on prend 
d’oifeaux à cette chaflc : on peut 
auffi y aller au clair de la Lune. 

Voici une autre nttniere de pren- 
dre les oifeaux quand U terre eji 
ouverte de neige. C'eft pour lors 
que ces petits animaux cherchent à 
manger par tout où ils peuvent, 
fous les porches des granges de. 
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dans les maifons de campagne. 

Soit que ce Toit dans une cour 
ou dans un Jardin qu'on veuille 
fe donner ce plailir , il faut y 
choifir un endroit à portée .d y 
pouvoir voir les oifeaux fans qu ils 
vous voyent • puis oter la neige 
environ l’efpace de fi* ou fept 
pieds en large 6c fept à huit en 
long. 

Cela (ait, prenez une table ou 
quelqu’autre chofe feroblablc , at- 
tachez-y au* cotez deu* petits 
morceaux de bois plats comme 
une douve , longs chacun de fi* 
pouces & larges d’un : ces mor- 
ceaux de .bois tiendront chacun 
avec un clou ; mais il faut obfcr- 
ver avant que de les clouer , de 
faire un trou au milieu , allez 
large pour faire que le clou tour- 
ne aisément dedans. 

Enfuitc prenez de petits tui- 
leaux ou de petites pierres plattes , 
mcttez-les fous les morceaux de 
bois crainte qu'ils n'enfoncent 
en terre , & pour faire enforte que 
la table fort mouvante , chancelé , 
à la moindre fccouflc qu’on lui 
donnera, il faut à l’endroit de la 
table faire une petite entaille pour 
y inférer le bout d’une autre dou- 
ve longue de fept pouces , 6c large 
d’un leulcroent, & l’autre bouc 
de cette douve pofera fur un mor- 
ceau de tuile , de manière que la 
table penche defius. Cet endroit 
doit regarder la maifon. 

Il faut aufli que cette douve foit 
percée comme dans le milieu » 
afin d'y pouvoir attacher une pe- 
tite corde qui s’étendra de cet en- 
droit à la maifon , après quoi 
on couvre la table d’un peu de 
paille , on met du grain de (Tous 
&c un peu aux environs. Qjand 
f es oifeaux apperçoivenp ce grain. 
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ils y volent , & lorfqu'ils font' 
fous la table, on tire tout d’un 
coup la corde qui fait tomber la 
table furlesoifcaux. 

•On prend encore les petits oi- 
feaux à la P irfonée ; vojre. y. lis fe 
prennent aufli à i abr envoie ; voici 
comment. 

Lo'lque les oifaux vont boire 
fur le bord desfontaines , des ma- 
rais, & des folTez qu’on trouve 
dans les bois & le long des ruif- 
feaux qui coulent dans les cam- 
pagnes , il fait bon à cette chalTe , 
Ce on y va vers la fin du mois de 
Juillet, qui elt le tems que ces 
petits animaux ont cclTé de faird 
leurs nids , & qu’ils viennent par 
bandes pour boire dans ces en- 
droits. 

Le véritable tems elt depuis 
huit heures du matin jufqu’au foir 
demie heure avant Soleil couché : 
nuis le meilleur « ft depuis dix, 
jufqu’à onze heures, & depuis 
deux heures jufqu’à Crois, ou 
bien une heure & demie avant que 
le Soleil fe couche. Cela obfervé , 
.on garnit de gluaux longs d’un 
pied le bord des fontaines , des 
ruirtcaux , & d’autres endroits où 
il y a de l'eau. 

Il faut que les bnids où on tend 
les gluaux foient d'un accez très- 
aisé, 6c qu'ils n’y ait endroit outre 
ces bords où on ne puifl'e aller 
facilement, 6c où fes oifeaux ne 
puifient fe pofer fans qu’il foie 
aisé d’y aborder: on choifit aufli 
un endroit où le Soleil donne le 
moins- 

Et pour bien tendre les gluaux 
on les pique en terre le long du 
bord 8c directement contre l’eau : 
on les pofe de manière qu’ils 
foient tout panchcz les uns fur 
les autre s 5c couchez j jfqu’à deux 
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doigts prés de terre , faifant en» 
forte qu'ils ne fe touchent point. 
Il faut que l’efpace qu'occupent 
les gluaux foie un peu grand. Ce 
comme il cft difficile d'en border 
tout unruilTeau & autres giands 
endroits où il y a de l'eau , oit 
prend quelques petites branches 
d'arbres dont on borde autant 
quon peut ces endroits. 

Les g'uaux polez , on fe retire 
-dans un endroit hors de la vûé des 
-oifeaux, & d'où néanmoins on 
puilîe les voir quand ils vont boi- 
re. Sitôt qu'il y eu a un de pris, 
on courre l’amafltr, on le met 
dans une cage, puis s'il y man- 
que quelque gluau , on y en met 
un autre ; cnfuiie on s’écarte com- 
me auparavant en attendant qu’il 
s’en prenne d’autres. 

Il faut remarquer que les oi- 
feaux d’abord ne volent pas fur le 
bord des eaux lorfqu'ils vont boi- 
re. ils volent débranche en bran- 
che fur les arbres toujours en def- 
ccndant , Si viennent enfin'ii’a- 
breuvoir ; c’eft pourquoi il eft 
bon de couper des bunches d’ar- 
bres . de les émonder depuis pref- 
que le milieu jufqu’à l'extremité 
d'en haut, faifant enforte que la 
partie émondée panche du côté 
de l'eau : il faut avoir un cou- 
teau i faire de petites entailles aaix 
endroits émondez des branches , 
Ce éloignées les unes & les autres 
de trois doigts, afin d'y ficher 
des gluaux , patithez de maniéré 
que les oifeaux venant à fe per- 
cher fur les branches ne purtent 
le* faire fans ù pofer fui les 
gluaux- 

Plus il fait chaud , plus on 
prend d’oifeaux à cette châtie, il 
jeff inutile d’y aller quand il pleut , 
Ce après -de grandes piuycs -, Ici 

Terne II. 
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lieux ou il y a des fources trop 
fréquentes Ce trop proches l’une 
de l'autre ne font point propres à 
cette forte de charte où on prend 
bien des fortes d’oifeaux. 


On prend encore les oifeaux 
dans les mafons ; c’cft en Myvcr 
que cela fe fait ou au commence- 
ment du Printcms, qui font deux 
faifons où les oifeaux ne trouvent 
guercs à manger à la campagne 
Ce qu’ils voRt dans les greniers où 
il y a du grain. 

On luppofe pour cela un gre- 
nier où il y a deux ouvertures , ou 
deux fciiétres dans une chambre» 
il faut laitier ouverte celle par où 
on a remarqué que les oifeaux en- 
trent Ci en plus grande abondan- 
ce. Si cette ouverture ferme par 
des volets, & qu'il y en ait plu- 
fîeurs dans une chambre ; on les 
ferme toutes à la réferve de deux , 
à l’une defquelles on attache une 
ficelle par un bout , & on parte 
l’autre bout dans une boucle qui 
•tient an challis. Cette ficelle doit 
s'étendre depuis cette fenêtre juf- 
qu’à la porte de la chambre ; à 
l’autre fenêtre ouverte fera ten- 
du un filet contrcmaillé qui la 
tiendra entièrement fermée. 

Cela obfcrvé . mettez de la mie 
de pain ou quelqu'autre apit fur 
le bord de la fenêtre ouverte , fai- 
tes cnla même choie dans le mi- 
lieu de la chambre, retirez-vous 
derrière la porte qui fera prcfque 
fermée, tenez- en la ficelle. Ce 
regardez par quelque trou quand 
les oifeaux entreront i fitôt qu'il 
y en aura , tirez ferme la ficelle 
Si la fenêtre fe fermera avec le 
volet.entrez enfuite dans la cham- 
bre i ces oifeaux pour lors épou- 
vantez s'envoleront du côte du 
filet & donneront dedans. 

X 
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On chatte encore les oifeux 2 
la pinfonnée > à h pipée , 6c à l'<ir- 
liroe ; voyez, à ces trois noms com- 
ment cela fc fait- 

[ Oisiaü:, AviionAles , ou Volucris , Ci- 
cer. Les Romains •bfcrvoient arec (oin le 
vol des Oilcaux. A l'arrivée des Euro- 
péens dans l'Ille de l'Amérique , tous les 
Oifeaux à ce qu’cra dit étoient privez , 
parce qu'on ne leur faifoit pas la guerre. 
Alexander ab Alexandro parle d’uneef- 
pece d’Oifeaux de mer , qui naiffent de 
certains champignons qui s’engendrent 
outoat des vieux mats de Vaiffeaux. Ces 
champignons , dit-il , ont un petit pédi- 
cule i & lorfqu'ils font parvenus à une 
certaine croidancc , ils fe détachent d'eux 
mêmes de leur tronc , puis déployant de 
petites ailes, ils deviennent tout d’un coup 
des Oifeaux qui fe jettenc dans la met où i 
ils nagent le vivent de petits poiflons Se- - 
miramis étaat encore enfant fut nourrie ■ 
par des Oifeauxaprés avoir été exposée 
dans la Syrie fur le bord d'un étang , ce 
qui,fut un préfàge delà grandeur future. 
Chez les Babyloniens & dans la Lybie où 
les Rois rendoient la juftice , on voyoic 
quatre Oifeaux pendus au plancher , ce 
qui marquoit l'inconftance de la fortune , 
te que l'homme par confequent ne Revoie . 
point s'y arrêter, J 

* O i fi aux de proye ; voyez. Faucon- 
nerie , ils y font tous marquez. 

*Oifeauxdc nviere. On appelle ainfi 
les Canards , Sarcelles , Oyes fau- 
Vâgcs , 6c autres qui fe plaifent 
dans les eaux. Il y a les oifeaux 
de bois qu’on fert fur les tables ». 
tels que font les Gelinottes 6c les 
Faifans- Les oifeaux pajfagers font 
les Beccartcs > les Cailles , 6c les 
Guignards. 

► O# appelle oifeaux devoliere , ceux 
qu’on élevé en cage pour chanter , . 
comme le Serin , la Linotte , le 
Chardonerct , & autres ; voyeÇfjce 
qu'on a dit à l’Article de tous ces 
oifeaux en particulier tant pour ’ 
les apprêts qu'on en fait en Cui-- 
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Une que pour le plaifir qu’on a dé 
les élever pour les entendre raœa- 
ger. 

OISELIER, c’eft une petfonne qui 
fait un commerce d'oifeaux , qui 
en vend. 

[ OittLiift , Avium mercater.] 

OISELEUR , ce mot s'entend de 
celui qui s'amufe feulement pour 
fon plaifir 1 chattcr aux oifeaux: 
6c à les élever. Il y a toujours eu 
beaucoup d’Oifeleurs, fur-tout à 
la campagne où Ion patte agréa- 
blement le tems à prendre des- 
oifeaux- Il faut voir ce qu'on a', 
dit à Oifeaux fur les differentes- 
chattes qui regardent ccsanimaux- 

[ Omttu X ,Auetps ou Aviariut, ] 

OlSELER , terme de Fauconnerie ,, 
qui fïgnificdrcircrun oifeau. 

OISON , jeune Oye ; voyez. la ma- 
nière de les élever à Oye. Les Oi- 
fons dans leur faifon font un mets 
délicat -* on les mange à la daube ; 
on les fert farcis en Potage ; voyez. ■ 
Potage d'Oifons farcis : on les 
mange rôtis , 6c pour cela , on les • 
vuide 6c on les barde , puis on 
fait une force avec les foyes > lard , 
herbes hachées > ciboulettes , fel , 
poivre , dont on leur forcit le 
corps > puis on les fait rôtir à la 
broche ; étant rôtis , on les fert 
chaudement à la vinaigrette. Les 
Oifons fe mettent autti en Pâté;, 
«'«ye^.PASTe’ de Poulardes.. 

[ Oison , Ancerculus.] 

O L 

O LIVAISON , faifon oùl’onfoié 
Ja récolte des Olives; c’eft cfrdi- 
naireroent cnAutomne & lorfqu'el- - 
les font bien noires ; on verra à O- 
u ve comment fc fait cette récolte. 

[ Olivaison ; oleitas oa olivitas , Car, on 
olivATum vmdtmia. J., 
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OLIVE , petit fruit rond > oblong 
Sc verdâtre. 11 y en a de plus 
grolfes les unes que les autres : on 
tire de l’huile de ce fruit -, voyez. 
Htm.* d’Olives , comment on 
y réüffit : mais pour cela il faut 
les cueillir à propos, en voici la 
maniéré. 

Manière de cueillir le s Olives. On 
a déjà dit ci - deflus qu’on ne 
cuê'illoit les Olives que lorf- 
qu’elles étoient bien noires ; ce 
qui arrive au mois de Novembre 
.ou Décembre. Il faut toujours 
que ce foit avec la main autant 

• qu’on le peut Sc ne point les abic- 
tre avec une perche à moins que 
ce ne foit celles aufquelles on 
n'auroit pû abfolument atteindre , 
encore faut- il prendre garde de ne 
point froifler l’Olivier ni en rom- 
pre les branches, cela lui cil tout 
des plus préjudiable pour l'an- 
née fuivante. 

Pour cueillir les Olives aisé* 

• ment on fe fert d’échelles , Sc 
•ceux qui les cueillent les mettent 

• dans leur fein ou dans des tabliers 
qu’ils ont devant eux : on fe fert 
encore de petits crochets pour 
tirer à foi les branches éloignées, 
& enfin lorfqu’on a cueilli à la 
main toutes les Olives qu’on a pû 
avoir , on abat le refte avec des 

f autes. Si ceux qui font de (Tous 
arbre les amalTcnt Si les mettent 
à part. La récolte des Olives étant 
faite . on les confit en cette forte. 
Comment confire les Olives. Il faut 
les cuélllir un peu verdes, & on 
ne prend pour en confire que de 
.celles qui ont été cui'illics à la 
main , car lorfqu’clles font meur- 
tries elles ne valent rien. Cela ob- 
servé , & trois jours après qu’on 
lésa cueillies , étant bien sèches , 
-on en remplit des barils , on y 
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mile un boifTean de cendres Sc 
moitié de chaux tamisée , puis do 
l’eau jufqu’à ce que les Olives 
baignent dedans : on racle bien le 
tout , prenant garde de ne point 
meurtrir les Olives. Cela fait, on 
les laîlfc dans cette leffive durant 
neuf ou dix heures ; enfuitc on 
prend une Olive , on la fend pour 
voir (ï 1a chair quitte le noyau; 
•cela étant, il eft tems de confire 
ce fruit , linon on le laifl'e encore; 
■tremper. 

Cette épreuve faite , on les tire 
de la leffive, on les lave bien en 
eau claire , puis on les met dans 
d’autres barils bien nets avec eau 
& fel,on ÿ ajoute du thim , du 
ferpolet, de l’anis ou quelques 
branches de fenouil. Il faut pour 
bien faire changer la faumurc de 
trois mois en trois mois > autre- 
ment les Olives perdent leur 
goût. . 

On confit encore les Olives 
lorfqu’elles font meures : quel- 
ques Auteurs qui ont écrit là- 
deffijs prétendent qu’elles font 
plus délicates que les autres ; mais 
-voici comment on s’y comporte. 

On prend une mcfurc d’OIivcs 
meures , on les fait sécher à l’om- 
bre dans un endroit aé’ré Sc ex- 
posé au vcnt;étant sèches , on met 
dans cette mefure une livre de 
miel , autant d’huile d’olive , Sc 
même dofe de fcl , une once de 
poivre, autant de ctouds degéro- 
fle , pareille dofe d’anis Sc autant 
de coriandre , le tout bien pilé Sc 
bien pulvérisé & mêlé cnfemble. 

Cela fait , on y ajoute le fuc 
de neuf ou dix limons ou oranges 
qui foient bonnes, on mêle bien 
tous ces ingrediens avec les Oli- 
ves , & les ayant mis dans un pot 
■de terre , on laide ainft confire 
X ij 
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Jcs Olives dans un lieu frais J te 
elles durent toute l'année. 

Lcs.Olives fc fervent confites ; 
elles entrent dans quelques ra- 
goûts > car, par exemple , on en 
laie une faillie pour Beccalfcs. >' 
vajex. Beccass* : on en cire de 
l'huile qui cil excellente pour les. 
Salades; •z/vjex.Hun.* d’Olive. .. 

[ Ours, Oliva , Colum. Ottvn verdes,. 
J'aitfc». L’OIiveeft I; iymbolcde la l'ai*. 
Xe Pigeon que Noé lâcha apiés le déluge 
rappoitacn Ton bec un rameau d'Olive 
en figne de paix. ] 

OLIVIER. , grand arbre dont les 
feuilles font longues , fe terminant 
en pointe & allant toujours en di- 
minuant : elles font verdes en 
dclTus , blanchâtres par delTous , 
groircs Si gralfes Si d’un goût 
amer. L’Olivier produit en Juin 
des fleurs blanches en forme de 
grappe il fe cultive de la manié- 
ré qu'on le va dire. 

Il faut d'abord lui choifir une 
terre qui lui convienne. Il cft bon 
qu’elle foit un peu grade & fort 
meuble ou aiféc â meublir : il 
faut une terre noire , voilà pour 
les pays qui font chauds ; nous 
dirons ailleurs comment il fera 
neccifaire d en préparer une pour 
les climats tempérez. 

La terre ainfi choifie & hier»' 
labourée , on coupe de dcllus les 
Oliviers de petites branches bien 
garnies de boutons à fruits Si 
groffes comme le pouce ( on y fait 
de petites entailles par le bas ) & 
longues d'un pied. Cela fait , oni 
prend un cordeau avec lequel on 
tire des alignement fur le terrein 
où l’on veut dreffer là pepiniere :. 
on y fiche les branches préparées, 
à un demi pi:d : en terre • puis. 
on les lailfc ainfi prendre racines. 

A mefure que ces jeunes plants. 
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éroliïlnt on a foin de les farclcr Sc 
de les cerfoiier de tems en tems - r 
c'e II ce qui s’appelle proprement 
planter les Oliviers de lantHres. 
Ces jeunes plants reftent cinq ans 
dans la pépinière, puis on les tranf. 
plante après où on le fouhaitc : 
mais il faut que ce foit toujours 
dans des lieux fecs Ce non aquati- 
ques rc’eftcn Automne qu'on fait 
ce travail ou bien au Printems 
avant que ces Oliviers pouffent. 

Avant que de planter ces jeunes 
arbres dans leurs trous , il faut 
y faire brûler de la paille , afin 
d oter un peu l'humidité de la 
terre : on plante les Oliviers àt 
trois toifes ou trois toifes & demie 
l’un de l’autre. Lorfqu'on tranP- 

Î liante les jeunes Oliviers > il faut 
es lever en motte , autrement 
c’ift les rifquer, & attendre qu’ils 
foient gros comme le bras. 

Quoique les Oliviers foient 
ennemis de l'humidité , il cft 
néanmoins à propos de les arrofier 
pendant la fcchercffe , car enfin 
ils ont pour lors bcloin d'eau pour 
entretenir l'humeur radicale : on 
leur donne anflï de tems en tems 
quelques labours profond. I.’O- 
livicr ne rapporte que de deux 
années l'une, & s’il arrivoit que 
l’ardeur du Soleil fut trop âpre 
de maniéré qu'elle fit crevaffer La 
terre , il faudroit alors couvrir 
les racines des Oliviers , crainte 
quecette trop grande chaleur n'en 
altérât les racines. 

Après la mi-Septembre ondé- 
chauffc les Oliviers en cette forte. 
S'ils font plantez fur un coteau», 
on fait des tranchées au deffus Si 
de petites- rigoles qui conduiront 
aux pieds di s Oliviers ie limon Si 
l’eau qui tombeiont des pluyes.- 
li faut être fuigneuxtous les auv 
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iTStcr les nouveaux jets qui nwf- 
fent aux pieds de ces arbres qu’on 
fume quand ou juge qu’ils en ont- 
befoin. C’eft ordinairement le fu- 
mier de Chèvre qu’on employé 
pour cela on le laide sécher , 
puis on jette par de (las de la lie 
d'huile ; on mêle bien le tout ; - 
enfui te on s’en firt. On parle de 
ce fumier, parce qu’aux pays où 
les Oliviers font communs , il- y 
a de grands troupeaux de Chèvres, 
car ce n’eft pas à dire pour cela 
que du fumier de Mouton ou de 
Brebis préparé de même n’operât 
le même effet. C’cft en Automne 
qu'on fume les Olives : on fe 
fert , (ï. on veut, pour cela ; de la 
lie d’Olivcs feulement. 

La moaffe eft un mal dangereux 
pour les Oliviers lorfqu’clle s’y 
met; il fautloter, finon les ar- 
bres deviennent ftcriles. Les Oli- 
viers ont leur taille particuliers , 
qui fe fait, au mois de Février Sc 
de Mars, .oa plus tard fic’eft dans 
ttnclimac tempéré ,.c’ett-à-dire en 
Avril ou Mai. 

Pour réüQtr en cette taille , on 
ôte toutes les branches qui cau- 
fent de la confufion à l’atbre , cel- 
les qui font sèches ou brisées , & 
lorfque l’Olivier eft fur le retour 
&r qu’il ne jette que languiffam- 
raent on lc réccpc pour le renou- 
veller. 

L’Olivier fe greffe en écuffon 
lorfque la sève eft dans le mouve- 
ment. Il n’y a pas plus de roy- 
ftere à greffer ainfi cet arbre que 
d’écuffonncr unPoirier ou un Pê- 
cher. Lorfque ces arhres font gref- 
fez , il ne faut point toucher aux 
jeunes arbres qui auront pouffé 
la première année. 

JW amer e de gouverner le sOlivier s 
dans Itt tlinMti umf trtfc 11 ne 
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fuffit pas d'avpir donné des *n-* 
ftruâions pour élever hcuréufè- 
ment des Oliviers dans les pa.y» 
chauds où ces arbres font corn- - 
mur. s , il eft bon encore de dire c* 
qu’on croit neceffaircs aux arbres 
pour les bien gouverner dans le* 
pays où la- chaleur du Soleil eft 
modérée : de fonder de les y élever 
en pépinière ; c eft abus. Il faut 
les tirer jeunes des lieux où ils 
croiffent. Supposé donc que la 
curiofité porte quelque particu- 
lier. à en avoir, il faut qu’il fça- 
che que l’Olivier naturellement 
veut une terre fubftantielle & 
bien aisée à ameublir: une terre 
forte ne lui convient, point , mais 
une terre legere & pleine dcfels ,. 

& qui la donneroit autrement 
à cet arbre rifqueroit de le per*- _ 
dre , d’autant que l’Olivier étant 
ennemi de l'humidité ,. le Soleil 
ne pourroit dans an climat tem- 
péré opérer le même effet à fon> 
égard que dans un pays chaut?.. 

Il faut donc avoir recours à l'ar- 
tifice &c lui coropofcr une terre 
bien proportionnée à fon tempe- 
ramment ;. voici ce qu’il faut fai- 
re. , 

Prenez moitié bonne terre de 
potager , un quart de terreau , & 
un quart*de plâtras ; mêlez bien 
le tout enfemble , cmplifl’cz-en 
vos caiffes après avoir mis au fend 
quatre doigts épais de plâtras 
pur» afin de faire écouler plus 
facilement l’eau des arrofemens ; 
cela fait , plantez-y votre Olivier 
& l’arrofez incontinent. 

L’Olivier dans les climats tem- 
erez’ne veut> pas être mouillé 
icn fouveDt ; il fuffit de l'arrofet 
dans les plus grandes chaleurs ou 
lorfqu’on voit' que la terre où il- 
jft planté fç dcfféche trop , patee- 
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qu'il faut toujours de l'humide 
pour faire agir le Xuc nourricier 
dans les plantes • plus à la vérité 
pour les unes que pour les autres. 

Lorfque l'Olivier eft ainfi plan- 
té , il faut mettre la caille 1 l’cx- 
pofition du raidi , car cet arbre ne 
croît qu’à force qu’il eft échauffé 
des rayons du Soleil. Il craint 
beaucoup le froid > c’cft fon enne- 
mi mortel » c'cft pourquoi il faut 
avoir une bonne ferre pour l’cn 
garantir en Hyvcr, 

On ne voit pas que cet arbre 
puifle bien venir en pleine terre 
aux environs de Paris ; ainfi pour 
le plus fûr c’eft de le mettre en 
caille avec une terre préparée com- 
me on a dit. 

£ Ouvrît. , Ole a, Virg. Machiole dit que 
l’Olive & le Chêne ont une telle antipa- 
thie que (Ion les plante l'un auprès de 
l'autre , ils fe font mourir. Le bois d’O- 
livier fett à plu fieu ts ouvrages de mar- 
queterie. Il eft bon à brûler , le feu en eft 
ardent. L'Oracle de Delphes ayant ot- 
donneaux Epidauricns dedreflerdes Sta- 
tuïsen plufieuis Ville» , ces Peuples lui 
demandèrent de quelle matière il louhai- 
toit qu'elles fulîent i d'Olivier , leur lé- 
pondit-il. Minerve fut la première qui 
trouva P Olivier , c’eft pourquoi on lui 
confacra cet Arbre. On prétend qu'il 
étoit au (U dédié à Apollon , parce qu'il 
naquit fous un Olivier. L’Olivier étoic 
une récompenfc qu’on donnoit aux jeux 
Olympiques. On rapporte que fur le 
Tombeau de Corebus il y avo:t un 
vieux Olviet fous l’écorce duquel il y 
avoir des armes cachées (c fufpcnduüs, & 
qu’ayant incifé cette écorce on y trouva 
des chauffures dont les Guerriers fe fet- 
voient autrefois , te des cafques, J 
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O NGLET , en terme de Fleu- 
rifte , fignific la partie blanche 
de la fcüillc & de quelqu 'autre 
fleur quittent au calice. A la bou- 
.fhcric , on appelle Onglet lapartic 
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de la frcflurc qui tient au meu Si 
au foye. 

ONGUENT , compofltion dont oni 
fe fert pour faire des emplâtres > 
■il y en a de plufieurs fortes , fie 
nous ne mettrons ici que ceux 
qui font propres pour les playe* 
des Chevaux. 

* Onguent pour attirer à matière la 
glandes eau fées par la gourme. Ayez 
de la cire neuve , coupez- la par, 
petits morceaux ., .ajoütez-y du 
liiif de Mouton , de la réfinc 6c 
de la poix noire , de chacune de-: 
mi livre , mettez le tout dans un 
grand pot , mêlez-y cinq livret 
d'huile d'olive , faites-la chauffer, 
fur un bon feu » puis la jettez par-, 
mi les autres drogues ! faites fony 
dre le tout 6f le paffcz à l’étaminej 
ajoutez à la colature une livre de 
thérébentine , remuez jufqu’à ce 
que le tout foit froid , 6c vous en 
fervez après : on peut faire beau- 
coup moins de cet onguent , fi on 
veut , 6c obferver les dofes des in- 
grediens à proportion. 

* Onguent pour réfoudre une glande. 

Prenez demi livre de lin battu 6c 
réduit en farine frite, délayez- la 
avec une pinte de bon vinaigre 
pour en faire comme une bouil- 
lie que vous ferez cuire à petit 

. feu. Lorfque cela s'épaiftira met- 
tcz-y fix onces d'huile de lis ; mê- 
lez bien le tout enfcmble & vous 
en fervez pour les Glandes qui 
proviennent de la Morve. 

* Onguent pour l'effort d'épaule oh 
coup de pied , ou autre mal à cette 
pâme. Prenez de l’onguent rolat, 
du populeum fans addition de verd 
de gris , de l’althea & du miel , 
de chacun une demi livre ; mêlez 
le tout à froid & le gardez dans 
un pot bien couvert. 

* Antre onguent pour le même mal ou 
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fj fort de hanche. Il faut préndr? 
cire neuve , poix réfine & poix 
noire , de chacune demi livre , 
graille de Chapon » de Blaireau > 
de Cheval , 6c moüelle de Cerf, 
de chacune deux onces & demie 
huile de thérébentine , de camo- 
mille , de millepertuis , & de lin , 
de chacune deux onces , & une 
once d'huile de petrolle. 

Mettez l’huile d’olive dans un 
baflln fur du feu clair avec la cire , 
poix réfine & poix noire concaf- 
fée , laiflez fondre le tout ; étant 
fondu , mêlez les grailles 6c la 
moüelle de Cerf , puis la théré- 
bentinc : que le tout cuifc à feu 
fort lent , puis ajoûtez-y les hui- 
les & remuez l'cfpace d'un demi 
quart d'heure ; ôtez- le du feu & 
remuez le tout jufqu’à ce qu'il foie 
froid. Cet onguent cftbon pour les 
Chevaux entrouverts , pour effort 
de jarret 6c de cuiffe , pour entorfe 
6c mémarcheures , pour jambes 
foulées 6c nerfs férus. 

* Onguent peur lesenfieures & contts. 
fions avec chaleur , & même pour 
ôter l’ inflammation de tous les en- 
droits du corps. Mettez dans une 
phiole à long cou une livre d’huile 
de lin claire & quatre onces de 
fleur de foufre ; mettez le matras 
fur un feu de fable à médiocre cha- 
leur 6c l'augmentez : une heure 
après continuez la même chaleur 
jnfqu'à ce que les fleurs foient 
toutes difloutes , & pendant cette 
operation , avant que l'huile de 
lin fe refroidifle , faites fondre 
dans un badin à part une livre de 
fain doux , & deux onces & de- 
mie de cire blanche ; le tout étant 
fondu fans bouillir, mêlez l’huile 
de lin, ôtez le tout du feu & re- 
muez la compofltion avec une ra- 
cine <!'o; canette jpfqu'à ce qu’cllç:- 
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foït froide , 6c vous fervez de 
l’onguent. 

* Onguent pour les Suros, Mollettes, 
Vtfftgont , Loupes, & autres grof- 
fturs, Pour faire cet onguent , it 
faut au moisde Mai ou fur la fin 
d’Avril chercher dans lesprezdes 
grilots qui font de petites bêtes 
qu’on trouve aux pieds des badi- 
ncts- 11 en faut deux ou trois cent, 
les mettre tout vivans dans un pot 
avec une demi livre de vieux oing, 
bien mêler le tout & boucher 
bien cxaâement le pot pour les 
lailfer mourir , puis on broyé bien 
les infeâes avec la grailla 6c l’on- 
guent eft fait. 

* Onguent pour les 'Javarts encernest. 

Faites fondre dans un pot demi' 
livre de faindoux , lorfqu’il fe- 
ra tout chaud ajoûtez-y un- 
quarteron de beurre frais , autant 
d’huile A’hjpencane , trois onces 
d’huile de laurier ; ôtez le du fea' 
& y ajoutez demi livre de théré- 
bentine commune, quatre onces- 
de populeum , 6c autant de coupe- 
rofe blanche, & quand le tout fera - 
it moitié froid , mêlez- y deux on- 
ces de borax pulvérisé fubtile- 
ment , trois onccsde verd de gris 
en poudre fine , & deux onces de 
reagal aufli en poudre ; remuez 
bien le tout 6c vous en fervez àr 
froid. 

* Onguent pour déficher les plages fur 
la couronne. Prenez un charbon de 
feu rouge 6c ardent , pilez- le dans 
un mortier avec fufhfamment de 
fcl ; étant pilé, mêlez le tout en 
y mêlant peu à peu de l’huile d’o- 
live & remuant avec le pilon pour __ 
en faire comme un lenimcnt 
u’on applique le froid fur de la 
lafle. 

* Onguent pour entleueurts ou clous de' 

rptfÿ fhiftts. Mettez dans un pot - 
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fur un peut Feu une once de gom- 
me de pin concafl'ée , autant de 
gomme élemi en poudre ; faites 
fondre le tout lentement en re- 
muant ; étant fondu » ajoutez » 
.neuf onces de cire jaunes concal- 
fée ; lai fl e z. fondre Ce incorporer 
le tout , puis ajoûtez-y trois on- 
ces de thuébeniinc de Venife. U 
fane que le tout foit bien mêlé, 
tircz-lc de dclfus le feu , Ce y joi- 
gnez une once de fangde dragon 
en larmes Ce deux onces d’aiillo- 
Jothc ronde en poudre très- fine , 
remuezeette compolition jufqu’à 
ce quelle foit à demi froide , 
verfcz-la alors fur une table frot- 
tée d’huile d'amandes douces ou 
d’olives » Ce ayant auflî frotté vos 
mains d’huile , formez des rou- 
leaux de cet onguent , envelop- 
pez-lesdans du papier Ce les ferrez 
pour le befoin. 

* Onguent four les Bleymes- Prenez 

une livre d'huile d’olive , demi li- 
vre de fucre pinte de gros vin rou- 
ge,fcüillesdc Romarin Ce hüilles 

* d’ortie griêchc, de chacune quatre 
onces; le tout dans un pot de terre 
verni , dont la moitié fera vuide , 
couvert de fon couvercle ; bou- 
chez- en bien les jointures avec de 
la pâte, faites bouillir la compoli- 
tion à petit feude charbon pendant 
fix heures, laillcz-laenfuite refroi- 
diràdemHcoulcz-le à travers un lin- 
ge, ajoutez- y fix onces de cire neu- 
ve coupée par morceaux & la laif- 
fez refroidir pour vous en fervir. 
Cet onguent eft bon auffi pour les 
tucloueures & les clous de rué- 

* Onguent four rtjfetrer les flayes qui 
froviennent de U matière qui a for- 
cé- Ayez un potnet Ce verni, met- 
tez dedans demi feptier d'eau de 
vie Ce une pinte de miel, faites cui- 
K 1 e - à fort petit feu çu re- 
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muant avec une fpatule jufqu’à ce 
que le miel foit bien pénétré de la. 
chaleur. Ce l’eau de vie incorporée 
avec le miel ; ctla fait , ajoûtez-y 
verd de gris • noix de galle Ce bo- 
rax de Venife , de chacun deux 
onces palTécs par le tamis £11 Ce 
deux onces de couperofe pilée ; 
-remuez bien le tout Ce Je faites 
cuire à feu médiocre jufqu'à ce 
qu'il foit bien incorporé , enfuite. 
laiffcz-lc refroidir Ce vous en fer- 
vcz. Cet onguent s'applique 4 
froid. 

* Onguent four les flayes des Che- 
vaux- Prenez fdiiÜcs vertes d'ari- 
ftoloche longue , de véronique, de 
fange , de chacune une poignée 
Ce demie , une poignée de farricte, 
racine de guimauve Ce de grande 
confoude léchée à l'ombre , une 
once de chacune ; coupez les rat 
cincs fort menu, puis les mettez 
dans un poéflon avec une chopine 
de crème de lait ; faites- les cuire 
un quart d’heure , ajoutez enfuite; 
les feuilles coupées menu Ce cuifez 
le tout tant.qu’il ne demeure plus 
dans la poëfle que le pur beurre, 



dans un pot , Ce remettez dans le 
pocïlon un quarteron de lard gras 
coupé par tranchesavcc les herbes 
Ce racines qu'on y a laiiréc : faites 
bien cuire le tout ; étant bien fon- 
du Ce cuit pendant un quart d'heu- 
re , coulez encore ce lard fondu 
dans le pot où vous avez coulé le 
beurre : prenez enfuite deuxonces 
d'huile d’olive i mettez-les dans 
la poëlie avec les herbes , faites 
cuire le tout encore un demi 
quart d’heure, puis coulez dans 
le pot où on a mi le beurre & le 
lard fondu , & après l'avoir coulé, 
prefTcz biyi les heibw Ce les ra- 
cines 
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ctncs pour en exprimer tout le 
fuc i & pendant que le tout eft 
chaud , mettez - y une once de 
gaudron fondu & une once & de- 
mie d’alun brûlé i mêlez bien le 
tout âc le remuez jufqu'à ce qu'il 
foie froid. 

Pour Ce fervir de cet onguent , 
il faut en faire fondre dans une 
cucilliere & avec un pinceau ca 
frotter la playe. 

Onguent pour attirer* maturité uni 
tumeur qui ejt fur le garrot. Prenez 
cumin en poudre 6c farine de lin > 
autant de l'un que de l'autre , fai— 
tes-les cuire avec laie de Vache y 
ajourant de la fiente de Pigeon 
en poudre à difcretion > plutôt 
plus que moius > faites-en un ca- 
taplafme. 

Onguent pour les plajes , quelques 
profondes qu elles fotent , fur le roi- 
gnon. Ayez du faindoux 6c l'huile 
d'olive , de chacun une livre, met- 
tez les dans un bafün & taillez 
fondre le fain jufqu'à ce qu'il 
b«üille : enfuite mettez deux poi- 
gnées de racines de parelle fraîche 
concaflée & coupée menu ; faites 
cuire le tout pendant une demie 
heure , exprimez -le après à tra- 
vers un linge ; ajoutez à la cola- 
turc une livre de thérébemine 
commune , remettez le tout lur 
un petit Lu , & quand il com- 
mencera à fc bien mê'er , ajoû.ez- 
y quatre onces de verd de gris en 
poudre , faites-le cuire àfeu lent 
en remuant • puis ôtcz-Ie du feu 
& y mêlez deux onces de borax 
pilé Si fix onces de chaux vive en 
poudre , remuez le tout jufqu'à 
ce qu'il foit froid 6c vous en fer- 
vez. , 

Onguent anodin pour les ChevAtx 
for traits. Prenez pnpul- um, al- 
thca.Se onguent rolàt , de chacun 
7 orne //. 
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3etlx onces ; mêlez le tout à f.oid. 
& vous en fervez. Au défaut de 
cet onguent , prenez graille de 
Poule ou de Chapon fondu , paf~ 
fcz-la 6c vous en fervez. 

* Onguent pour refondre les grojfeurs 
& erfieures. Prenez une livre do 
graille de Chapon ou d'autre vo- 
laille i à Ion défaut du faindoux : 
faites la fondre & la paflez à tra- 
vers un linge . prenez autant do 
miel commumtrois livres de feuil- 
les de rhué, pilcz-la dans un mor* 
lier de marbre & incorporez avec 
le pilon , le miel & la graille. 

Le tout étant bien méléc , pre- 
nez une bafline , mettez- y une 
chopinc de jus de choux verds 6c 
la première compoficion : faites 
bouillir le tout à feu lent , re- 
muez- le fans ceflè pendant une 
demie heure , «oulcz-lc à travers 
un linge , remettez 1» colature 
dans un poè'flon , remettez encore 
. deux livres de rhué' concaflée ; 
laifî.z encore bouillir le tout juf- 
qu’à ce que la rhué foit féehe ; 
coulez cela , Sc mettez la colature 
dans un pot neuf : laifTcz refroi- 
dir cette compofition qui fera 
verde J mêlez parmi à froid , Ci- 
nabre , fel armoniac & gomme 
ammoniac en poudre fine , de 
chacun quatre onces & une livre 
de favon noir i mêlez bien le tout 
6c le gardez pour vous en fervir 
au befoin. 

* Onguent pour les eaux des jambes des 
. C bevuux . pour tes plajcs fordides 
& pour lu galle. Pi criez deux li- 
vres de miel & le mettez d..ns un 
. pot biennet avec quatre onc s de 
vetd de gris en poudre , deux 
onces d'alun brûlé , autant de bo- 
rax en poudre ,6c quatre onces de 
couperole blanche , faites cuire 
le tout fur un feu clair , U rc- 
Y 
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muant jufqu’à ce qu'il foit fié ; 
& le lairtez refroidir , puis ajoû- 
tez à la compofuion deux onces 
d'eau forte & gardez cet onguent t 
le remuant tous les jours, lix jours 
de fuite. 

*■ Onguent pour les poireaux des Che » 
•vaux. Mettez dans un pot trois- 
onces de vitriol en poudre 6c une 
once d’arfenic pulvérisé auflï ;; 
mettez le pot fur un feu de char- 
bon . lairtez-le cuire jufqu’à ce 
qu’il foit rougeâtre , 6c le remuez 
toujours prenant garde â la fumée 
qui eft dangereulc : enfuite ôtez le 
du feu & le taillez refroidir. Etant 
froid , pilez la matière 6c en pre- 
nez quatre onces , mêlez la avec 
cinq onces d ‘album rafis, incorpo- 
rez bien le tout & en frottez à froid ; 
les poireaux. 

£On«Vent , Onguen . } 
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O RANGE > fruit rond , dé cou» 
leur d’un jaune foncé , plein 
d'un jus acide , propre pour faire 
des faufles. Il y en a d'aigres 6c de 
douces , qu’on appelle Orange de 
Portugal ou de la Chine. Il y en a 
suffi une efpccc qu’on appelle 
bigarade.. 

Les Oranges fe déguifent de 
plufteurs maniérés avec le fucre , • 
onenferten Compote', t'eye*,!’ Ar- 
ticle : on en fait de la Pâte ; voyez. 
Pasti d’Orangi: on en mange 
en Maffepain ; on ena parlé à l’M: 
on fait une Conferve d’eau de fleur 
d’Orange ; voyez. Conservi : on 
en confit au fec , voici comment. 

On prend des Oranges de Por- 
tugal , on leur ôte la peau ; cela i 
fait , on les met en quartiers, on. 
fait , bouillir de l’eau dans la- 
quelle on jette les Oranges . oh- 
les y laillc cuire jufqu’à ce qu’ci-- 
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les quittent l'épingle avec laqueife' 
on éprouve leur cuiflon. 

Enfuite partez les à l’eau fraî- 
che , & les mettez après au fucre 
clar fié, quand elles feront égoû- 
téesde leur eau ; laillcz- les boüil- 
Iir un quart d’heure dans leur fu- 
cre , ôtez les de dcfluslefeu & les 
lairtez refroidir : étant froides . 

.• faites- les bouillir jufqu'à ce que 
le fucre foit cuit à loufié ; cela 
fait , ôtez- les de deflus le feu , Sc 
les laillcz un peu repofer jufqu’au 
lendemain que vous liquiderez le 
fyrop en trempant le cul du poef- 
lon dans l'eau. 

, Pendant ce tems-là faites cuire 
à part du fucre à la plume , ÔC 
ayant égoûté vos Oranges , jettez- 
lcs dedans leur donnez uni ’ 
bouillon couvert ; enfuite ôtcz-lcs 
de deflus le feu , 6c lorfque Je 
bouillon fera abaifsé, blanchirtcz 
votre fucre à force de le travailler 
en un coin , en l’amenant avec la 
cuéiliiere contre le bord du poè'f- 
lon : ce fucre étant blanchi, paf- 
fez-y vos Oranges , mettez- les. 
égoûter fur des planches. Il faut 
peu de tems pour les sécher à l’é- 
tuve , enfuite on les ferre dans des . 

• boites.. 

*• Oranges en tailladins. Ayez des 
Oranges, pelez-les commeon l’a 
• ' dit , fendez les en quatre 6c en 
‘ ôtez le jus , nétoycz-les jufqu’à 
ce que l'écorce en foit bien mince, . 

& coupez-les par tailladins, c’eft- 
à dire , en gros lardons ; mettez- 
les à mefure dans l’eau fraîche ,. 

& les laites cuire d’abord dans du 
' fucre clarifié. 

Etant prêt à boliillir , jette!- y 
vos tailladins, aufquels vousfaites 
prendre une vingtaine de bouil- 
lons; lairtez- les après refroidir, & 
remettez enfuite vptre poèflon fur 
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Te feu pour cuire votre fucre à lif- 
fé , après quoi vous y gliffez vos 
tailladins que vous faites bouillir, 
fepe à huit bouillons. 

Cela fait , ôtez votre confiture 
de deiï'us le feu , lai tic 2 . - 1 a encore 
refroidir Bc égoûter les tailladins ; 
t il faut faire cuire le fucre à perlé , 
uis y donner à vos tailladins un 
oüillon couvert, après quoi vous 
les tirez au fcc , Bc quand vous 
les aurez laifsé repofer dans le fy- 
rop jufqu’au lendemain , vous les 
, mettrez fécher comme les Oran- 
ge*- 

’f Oranges en zjfts. Zeftez vos Oran- 
ges , celles de Portugal font les 
meilleures ,& autres douces & ai- 
gres douces , faites bouillir vos 
zclls dans quatre eaux differentes 
& les remettez autant de foi* 
dans l’eau fraîche , lailfcz-les fur 
le feu pendant un quart d’heure 
autant de fois que vous les ferez 
boüillir , puis vous les confirez Bc 
les fccherez comme les tailladins. 

f r O**NGl , Malnmaureum , Virg. 

dlnrea ma U dtctm mifi , cras altéra 
mittam. 

“Quelques-uns appellent 1rs Oranges Po- 
ma Adami , Pommes d’Adam , parce 
qo’on prétend que c’eft le fruit dont par- 
• le l'Ecriture . & auquel Dieu avoir dé- 
fendu à Adam de toucher. D’autres les 
nomment nuptialia poma , ù cauie que 
la terre les produifit ntôt que le mariage 
de Jupiter & de lunon fut déclaré. Ce 
font auflî cet Pommes qu’ficrculc enleva 
du Jardin des Hefperides , malgré la vi- 
gilance du dragon qui les gardoir. Les 
Oranges font auflt appellées Arunti», 
de ia Ville d’Arunce d'où parurent Je* 
premières. ] 

«ORANGEADE , boiffon qu'on fait 
avec du jusd’Orange , de l’eau & 
du fucre, en battant le tout d’une 
aiguierre dans l’autre. 
(ORANGER , arbre qui eft verd 
,toutc 1 année , dont les fleurs font 
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blanches Bc de bonne odeur : on' 

- en fait de l’eau parfumée ; foyer 
Eau de fleur d’Orange : on lcs 
mange en Conferve ; vojec. l’Ar- 
ticle au C. L'Oranger fait l’orne- 
ment de tout ce qu’il a de beaux 
Jardins . Bc pour fa culture , voici 
ce qu’il faut obfervcr. 

Vu choix qu'on don pouvoir faire 
des Orangers , lorfqnàn les acheté. 
On voit bien déjà par où l’on com- 
mence , qu’on ne prétend point 

- ici parler de la méthode d’élever 

• des Orangers de pépins , de bou- 
tures ni autrement ; ces fortes de 
voyes ne réuHifiant dans les cli- 
mats tempérez , qu après un long 
efpace de temS , encore ï*ifTuè’ en 

• eft-ollc très- incertaine. Ce n’cft 

I roint là le but du Fleuriftc , il faut 
ailler aux Piovenceaux & aux Gé- 
nois , le foin d’en faire des pépiniè- 
res; tout leur y eft naturellement 
« (favorable ; Bc ce que nous écrivons 
pour nous là- deflus , leur eft cres- 
inutile , puifqu’ilcft confiant que 
les foins que nous prenons après 
ces arbres , ne font inventez , que 
pour fuppléerau défaut des cho- 
fes qu’ils ont à fouhaie dans les 
- contrées d’où ils font originaires , 

1 Bc qui leur manquent fous un 
•ciel bien plus doux Bc plus tera- 
$>eré. 

Lors donc qu’on veut acheter 
des Orangers , pour planter en 
• caifle , on peut dire qu’on ne 
fçauroit trop prendre de précau- 
tion pour réülïir dans une telle 
entreprife ; Bc comme les Oran- 
gers viennent de loin , il ne faut 
' pas s'étonner s’il y en a qui font 
plusalterez les tinsque les autres; 
■quelquefois aufli les Marchands 
qui les vendent , prenant ind.ffe- 
> remmène dans leurs pépinières , 
tous les plans, bons ou mauvais, 
Y ij 
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qu’ils y rencontrent , les vendent 
ainfi aux ignorans » qui après les 
avoir plantez , & dans le tems 
qu’ils doivent voir des marques 
de leur repiife , fe trouvent trom- 
pez dans leur achat , mais trop 
tard ; fi bien, qu’on juge aifémenc 
que pour éviter un pareil incon- 
vénient , il faut en fçavoir faire 
un choix. 

Les Orangers nous viennent ou 
en motte ou ûns motte. Dans le 
premier cas , on ne Ce trompe gue» 
tes , à caufe qu’aux Orangers 
qu'on tranfportc en motte , on 
laide toujours des branches , aux- 
quelles font attachées des feuilles, 
oui r par le plus ou le moins de 
fermeté qu'elles font remarquer 
en elles , lorfqu’on les manie , 
donnent des marques bonnes ou 
mauvaifes de l’état où font pour 
lors ces Orangers : car plus les 
feuilles font fermes & caftantes » 
plus on doit augurer de la bonne 
conftitution du corps qui les por- 
te. 

Dans le fécond cas , comme les 
Orangers qu’on tranfporte fans- 
motte , ne font que des efpeces de 
bâtons , & qu'on ne peut juger de 
leur bonté t^ue par leur écorce , 
on fç aura qu il faut toujours qu’el- 
le foit ferme, Si qu'en incifant une 
branche en quelque endroit , elle 
fc détache du bois ; car lorfqu’el- 
1c y adhcre , c’eft un ligne infail- 
lible d’une alteration au dedans 
d’un Oranger. 

Le bois qu’on découvre pour 
lors, par le moyen de l’incifion 
qu’on fait fur cet arbre , doit pa- 
roître hunvétédufuc nourricier j 
car s’il le montre lec , c’eft mau- 
vais ligne. 

Cu écorce , dont on a parlé, 
doit être d'un verd jaunâtre , & 
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iion noirâtre ; car telle noirceur 
ne proviendroit que par une cef- 
fation d’agir de la part de la fè- 
ve , ou que pour avoir été trop 
fréquemment arrofez en chemin « 
afin de tâcher de tromper les ache- 
teurs ; mais il faut rejetter tous 
les arbres qui donncront.de ces 
fortes de marques, car ce font au- 
tanc d’arbres perdus. 

Des terres propres aux Orangers. 
Après un choix fait ainfi des Oran- 
gers qu’on a achetez , & qu’on 
veut planter , il cft de l’ordre , 
avant que d’en venir à ce travail , 
de fçavoir quelles font* les terres 
qui leur conviennent le mieux. 

Ceux qui ont écrit des Oran- 
gers , ont fait là-deflos des rai- 
fonnemens fi vagues , Si fi peu 
plauüblcs y qu’il ne faut avoir 
qu’un peu d’experience dans la 
culture des Orangers , pour juger 
qu’ils ont beaucoup dit de choies 
pour ne rien prouver i car pour 
traiter quelque plante que ce foit, 
il faut toujours avoir égard à fai 
nature , Si au lieu d’où elle fort 
d’origine. 

L'Oranger naît naturellement 
dans une terre humide , mais fous 
un ciel , qui par fa grande cha- 
leur en fçait corriger les défauts ; 
Si pour s’accommoder en d’autres 
climats au genie de cet arbre i 
le bon fens le veut #■ qu'on 
lui donne une terre , cornpo- 
fée de telle maniéré , qu’au dé- 
faut de cette chaleur , l’humilité 
qui doit cire, ne devienne point 
une humeur grofiïere , Si trop 
froid i deux qualitez qui font 
peu propres aux arbres qui font 
délicats, & qui demandent dt la 
chaleur. Mais ont doit prendre 
garde que celte terre ne foit trop- 
Jtgcrc , à caufe que l’Oranger f» 
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trouverait au dépourvu de beau- 
coup de fubftance , dont il a bc- 
Ibin pour Te nourrir. 

Or, pour donc éviter ces deux 
extremitez , il eft fur que dans les 
climats les plus tempérez, tels que 
font les environs de Paris , & les 
autres qui font ûtuez fous le mê- 
me dégré de chaleur > la terre qui 
convient le mieux aux Orangers» 
cft celle que voici. 

Faites choix d'une terre bien 
fubftantielle » telle que pourroit 
être un gros fable noirâtre » ou 
une terre grisâtre , qui ne font ni 
trop legerc , ni humide » prenez- 
cn autant que vous jugerez en 
avoir befoin • criblcz-la bien » 
mettez- y deux tiers d'un terreau 
de couche , ou du fumier de Va- 
che bien confommé ; mêlez-bien 
le tout enfcmble , & quand vous 
aurez planté vos Orangers , com- 
me on le dira ci après» couvrez 
feulement la fuperiieie de votre 
terre de trois doigts d'épaillêur 
d’une autre terre , composée moi- 
tié de celle qui eft naturelle , & 
moitié de terreau pur. 

jiutrt terre. Dans les pays plus 
chauds , comme du côté de Lyon, 
où le Soleil fc fait fentir plus âpre- 
roent , que dans les pays dont on 
vient de parler, il faut changer 
l'ordre, c’eft-â- dire, mettre deux 
tiers de cette terre naturelle , Sc 
un peu plus humide que la précé- 
dente , avec un peu de terreau , & 
faire du tout un corps , obfcrvant > 
pour une plut grande propreté , 
de ne garnir la fupcrficie de cette 
terre , que d’un doigt de terreau 
feulement. 

Ces deux exemples que l’on 
rapporte fuftifent, pour que notre 
prudence après nous diète ce que 
l’ona à faire a lâ-d cil us , dansqucl- 


O R A 16 9 

ques climats où nous puiflions 
nous trouver , pourvût néanmoins 
que la chaleur permette qu'on y 
en puillie élever. 

11 y en a qui compofent ces ter- 
res de boucs ramafsées & biencon» 
fommées , ainfi que des curùrcs 
de marre, de fumier de Pigeon» 
de Poule , & d’autres ingrédient 
de cette nature. On ne voit pas, 
à bien raifonner , qu’une telle 
mixtion de 'terre puifle être beau- 
coup profitable aux Orangers ». 
mais de la condamner abfoîu- 
ment > on craindroit de s’attirer 
fur les bras quelques Jardiniers 
capricieux , qui fans avoir éprou- 
vé des deux premières , qui font 
bien meilleures, foutiendroienc 
que la leur devroit abfolomcnt 
1 emporter. 

Les terres qui proviennent dé 
la confommation qui fe fait des 
tiges des citrouilles te de leurs 
feuilles, de celles des Melons, & 
d'autres plantes} le tout mêlé en- 
femble, ont a(Tez de Tels pour être 
employées â oct ufage , étant mê- 
lées avec un tiers de terreau feule- 
ment. Mais lorfqu’on a beaucoup 
d’Orangers à encaiftcr » on ne s’a- 
mufe guère â fc fournir d'une pa> 
reille terres 

Vêla maniéré & du tenu de flan» 
ter les Orangers pour la première 
fois. Les terres propres aux Oran- 
gers étant ainu établies, il n’eft 
plus queftionque de fçavoir com- 
ment on doit les planter pour la- 

E reroiere fois;ce qui fc pratique fur 
i fin du mois d’Avril ou dans- 
celui de Mai , ainft que dans ce- 
lui d’Oâobre. 

Si ce font ceux qu’on a acheté 
fans motte, prcnez-les , lavez-leur 
bien le pied avec de l’eau , taillaz- 
cn l’extxemicé des racines , & fut 

Yüj» 
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tout de celles qui paroiH'cnt meur- 
tries , coupez- les - jufqu’au vif, 
ôtcz-cn le chevelu qui cil altéré* 
de- 1 à allez à la tête , racourciffcz- 
en les branches autant que vous le 
jugerez à propos ; & pour l'ordi- 
naire > toujours à deux ou trois 
pouces. Après cela , mettez - le 
tremper dans l’eau pendaat un 
demi jour que vous préparerez le 
pot ou la caille qui doit le conte- 
nir. 

On remplit ce pot ou cette 
. cailTc des terres ci-delTus, & fui- 
vant les climats où on cft , obfer- 
vant de les y fouler avec la main , 
.crainte que venant à un trop 
grand affablement , l’Oranger qui 
- y cil planté , ne defeende trop 
bas ; & de mettre au fond de 
cette cailTe ou de ce pot , du plâ- 
tras , pour y faciliter lçcoule- 
m ent des eaux» 

Cette terre ainlï mife le plus 
prés du pot qu’il cil poüible • fai- 
tes dedans un trou proportionné à 
la hauteur que vous voulez donner 
à votre Oranger, portez-le de- 
dans > arrangez-y bien fes racines , 
feignez de les placer à quatre 
doigts de profondeur , en telle 
forte néanmoins , que le gros en 
paroilfe toujours ; recouvrez- le . 
puis donnez à ce nouveau planté 
un arrofement , pour obliger la 
terre de le ferrer de plus prés ; ce 
qui contribuëbcaucoup à avancer 
fa reprife : enfuite portez ce pot 
dans un lieu frais , qui cependant 
foit acré, mais où le Soleil ne 
donne point. Voilà pour les Oran- 
gers qui font fans motte. 

A l’égard de ceux qui font en 
motte ,- on leur donne la même 
terre : mais avant que de les plan- 
ter, on doit obfcrverd’cnretran- 
•SJtiy une partie» d'en égravillon- 
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nef celle qui relie ; & de leur f». 
gner les racines. 

Il arrive ordinairemeut que! 

i iour avoir été tranfportée de trop 
oin , cette motte le trouve tou-; 
jours trop delTéchée , & afin d< 
réparer 1 humeur dont elle a be-; 
foin pour fournir la fubllance à 
l’arbre qu’elle embraffe , il faut ne 
point manquer, avant que de Id 
planter, de la mettre dans l’eau 
pour la lailTer imbiber ; après 
quoi, on pofe l’Oranger ainlï 
qu’on l'a dit .ci-deflus, ayant 
auffi obfcrvé de retrancher à 1k 
tête les branches fupcrüuès , & 
qui en peuvent rendre la figuré 
defagreable. 

On fe fert encore , comme on al 
.dit, de pots ou de cailles, pour 
contenir ces jeunes Orangers» 
mais on doit prendre garde que 
ces caiflcs foient proportionnées 
dans leur grandeur, aux atbres 
qu’on leur dtdine. Ainlï celles 
dans lefquelles on encailTe pour la 
première fois ces jeunes arbres,' 
.doivent avoir fans leurs pieds , un 
pied & demi de tout fens. A l’é- 
gard des pots, il ne s’y en voie 
gucres de plus grands , à la réfer- 
ve de ceux qui tant faits en ma- 
nière de vales, & qui font capa- 
bles de contenir des Orangers 
d’une hauteur raifonnable. 

Les Orangers demenrent ordi- 
nairement encailTez pendant cinq 
ou lix ans , qu’on fe trouve pour 
lors obligé de leur donner de nou- 
veaux rcncailTemcns, Ce n’ed pas 
que ii avant ce tems , cei arbres 
donnent des marques fenfibles de 
quelque alteration au -dedans 
d’eux , foit par leurs feuilles qui 
fc flétriflent 8c de viennent pâles, 
foie par leurs flenrsqui n’ont plus 
la même grandeur , foit par leurs 
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jpts qui naidcnt tout raboagris; 
ioit enfin qu’ils ne poufTcnt point 
au Prmtems , quoyque leurs fciiil» 
les aycnt toujours leur verd, il 
ne fera pas ncccffaire d'attendre 
ce tcrns pour les rcncaifTer ; car ce 
fcroit risquer à les perdre tout à- 
fait. Ainli donc pour éviter un 
inconvénient aufïï fâcheux , on 
le met en état de les fccourir dans 
leur langueur , de la manière 
qu’on va l'enfcigncr. 

Comment rencaijfer les Orangers. 
Le travail que demande de nous 
un Oranger , lorfqu'il cft quedion 
de le rencaiircr , n’cd pas une cho- 
fc où l’efprit doive beaucoup fe 
travailler -, l’indufirie , jointe à 
un peu de prudence • y a toujours 
plus de part : tellement que pour 
y raidir , il faut d’abord didin- 
guer deux chofcs , qui font > que 
les Orangers qu’on rencaifle , font 
. ou petits ou gros ; dans le pre- 
mier cas où l'on peut les manier 

Approchez-vous de votre Oran- 
ger, auquel vous voulez donner 
un rencaillement , ayez une hou- 
lette de Jardinier , fervez-vous-en, 
pour ôter de la caille qui le con- 
tient le plus de terre que vous 
pourrez ; & quand vous jugerez 
à propos que votre arbre pourra 
s’enlever de cette caille , prenez- le 
par le tronc , faitcs-le fortir avec 
fa motte. • 

Cela pratiqué, & tenant votre 
arbre de la main gauche , prenez 
une ferpette de la droite , retran- 
chez en avec cet outil les deux 
tiers de la motte, coupez -en 
tout le chévelu , & toutes les pe- 
tites racines , jufqu’à ce que vous 
ayez trouvé les grotte s ; ce retran- 
chement fait, pofez votre arbre 
en quelque endroit , jufqu’à ce 
que cette caille foie remplie d’un 
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ne nouvelle terre composée, com- 
me il cil dit ci dclfus , & avec les 
mêmes circondances. 

Mais avant que de placer votre 
Oranger dans la caiffe que vous 
. lui dcltincz, foignez auparavant 
. d’en faire tremper la motte dans 
l’eau , Se de 1 y lai (1er imbiber 
entièrement , jufqu’à ce que vous 
remarquiez que l'eau ne boiüilloti- 
nc plus. Cette maxime obfervée ; 

Tirez votre Oranger hors de 
l’eau , taillez le égouter ; après 
cela , portez le dans votre caille , 

& judement au milieu du trou 
que vous lui avez creusé > faites 
enforte de ne l’y point placer trop 
bas , de telle maniéré qu'on voye 
toujours le gros des racines , re- 
couvrez- le de terre, que vous 
prédirez un peu avec la main ; en- 
fuite , arrofrz-le, portez le dans 
la place qui lui ed marquée , & 
vous éprouverez enfuitc comment 
la nature fe déclarera pour lui. 
Voilà dans le premier cas ce qu'on- 
doit pratiquer , en rencailfant les - 
Orangers , Se voici ce que ce tra- 
vail exige de nous dans ie fécond. 

Lorfque les Orangers font gros, 
& qu’on ne fçauroit par confe- 
quent les manier avec la main, 
on fc fert pour cela d'une poulie 
attachée à quelque chofe d’élevé , 
autour de laquelle il y a une cor- 
de , qui defeendant d'un côté , • 
tient l’arbre attaché} tandis que 
de l’autre on lire cette corde , Sc 
qu’on enlève ainli l’Oranger hors • 
defacaide. . ; 

Si les Orangers font d’une grof- 
feur extraordinaire , tels ou’on en 
voit à Vcrfailles, pour lors , on 
fe fert d’une grue pour remuer 
ces arbres , qm étant tirez en l’air 
avec leurs mottes , demandent 
auüi-iQt qu’on en «tranche 
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deux tiers , & le fupcrflu des ft- 
cines. Et comme on ne peut faci- 
lement les tremper dans l'catr > 
pour les imbiber , il faut dans ces 
conjonctures prendre une cheville 
de fer , avec laquelle on l'égra- 
villonne d'abord ; puis faifant a- 
vec cet infiniment des trous tout 
autour de la motte qui relie , on 
y jette de l'eau , qu'on laide péné- 
trer jufqu’à ce que cette moue 
étant tout-à fait imbue , permette 
qne ces trous retiennent l'eau 
qu’on y jette , après quoi on met 
ces Orangers dans la caille » ainfi 
qu'on vientde l'enfeigner. 

Les avis font partagea fur le 
te ms de faire l'operation des ren- 
caiflemens. Les uns prétendent 
que les mois de Septembre & 
d’Oûobre y conviennent mieux ; 
d’autres font pour le Printcras , 
c'tll-à-dire , à la fin d’Avril ou 
au commencement du mois de 
Mai. On en a vû réullir dans 
l’une & l'autre fai Ion ; c'cft 
pourquoi on ladTe à faire ce tra- 
vail, quand ceux qui voudront 
leprendre le jugeront à propos. 

Dans l'intervalle des cinq ou 
Üx années que les Orangers peu- 
vent relier en cailTe , fans qu’on 
leur touche , on peut néanmoins , 
& même il n'ell pas hors de pro- 
pos de leur donner des demi ren- 
çajflcmcns,& fur tout lorfqulon 
remarque que les Orangers ne pro- 
fitent pas comme on le lôuhait- 
te ; on pratique cette métho- 
de au bouc de trois ou quatre 
ans feulement; & pour y réüffir ; 

Ayez une boulette de fer; pio- 
chez avec cet inllrumcnt la terre 
de votre caiiïe , otez la à mesure 
que vous 1a remuez , dégarnilf z- 
en les racines le mieux qu’il vous 
pli poQiblc, ôc avec une cheville 
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3c fer égravtllonnez-en de mêm£ 
la motte , vuidez encore la terre 
de cette terre , après cela , prenez 
de votre terre préparée , rem- 
pliflcz-en cette caille , garnilTiz- 
cn bien les racines de voire Oi an- 
ger , prellcz- la un peu . & puis 
arrofcz-la autant que votre ix- 
pericnce en cela pourra vous le 
fuggerer. 

Ve plnftetsrs foins different que 
demandent les Orangers , lorfqn ils 
font en catffe. Des labonrs. Les 
Orangers , ainli que les autres 
arbrts , quoiqa’incailTcz , ne 
laiflcnt pas d’exiger que nous les 
labourions .afin que par ce re- 
muement qu’on fait des terres * 
les Tels qui y font contt nus , foienc 
plus en état d’agir > & par consé- 
quent de fc mieux introduire dans 
les Orangers , qui pour lors don- 
nent de bit n plus btaux jets. 

Ces labours fe doivent donner 
tous les mois , c’eft l dire , à 
commencer depuis celui d’Avril 
jufqu'à celui d’Oûobre , les laif- 
fant en repos pendant l’Hyvcr où 
cette forte de travail ell inutile » 
à caiife qu’en ce te ms toute la 
nature ell affoupie. 

On donne ces labours , ou avec 
trne houlette de fer ou avec une 
ferfbüetce , ayant la précaution 
de ne point , avec ces outils en- 
dommager les racines des Oran- 
gers qu'on laboure ; le tems le 
plus propre ell toujours par un 
tems pluvieux. 

Des arrofemens. Outre ccs la- 
bours , qui font , comme il cil 
aifé de fc le perfuader , d'un grand 
fccours aux Orangers, il y a en- 
core les arrofemens , qui ne leur 
font pas moins necelTaires. Et 
comme on fait une diflinâion des 
terres propres à ces arbres , filon 

les 
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' les differens dégrez de chaleur , 
a u (Ti faut -il obferver que fi aux 
environs de Paris , ces arrofetnem 
fe pratiquent de deux, ou trois 
jours l'un, fuivant que la chaleur 
de l'Eté fe fait fentit rudement , 
on doit dans les pays qui font plus 
chauds , les réitérer plus fouvenr. 

On ne réglé point ici la quanti- 
té d’eau qu’on dort verfer aux 
pieds de ces Orangers ; le plus , 
ou le moins de capacité des caif- 
fes, décide toujours de ce point ; 
■& pour peu qu’on ait d’experience 
dans le jardinage , on ne s y trom- 
pe gueres* 

On connoît qu’un Oranger a 
foif, iorfque maniant les feuilles, 
-on fent qu’elles font molaftes , & 

Î |u'en les pliant, elles obéi lient, 
ans éclater un peu ; pour lors , on 
ne doit point balancer de l'arro- 
fer. Ce n’eft pas que cette moleffe 
de feUilles , 3c cette flexibilité 
qu'on remarque en elles , foit 
toujours une marque qu’un Oran- 

Î ;er manque d'eau : non , car cela 
ui arrive aulfi quand il languit. 
C’eft pourquoi on ne doit pren- 
dre en lui ce ligne pour un figue 
de fojf, que Iorfque la terre qui 
le contient en paroît aride , & 
que la chaleur étant extrême , on 
. juge qu’il a befoin abfolument 
qu'on l’arrofe;& les arrofemens 
font fi neceflaires aux arbres de 
cette nature , que faute de les leur 
donner , on a le chagTin de les 
voir fe dépouiller de ieurs feuil- 
les, -qui font leur principal orne- 
. ment. , 

On commence à arrofer fré- 
quemment les Orangers depuis le 
moi; de Mai jirfqu'à la fin d’Aoûr , 
■ qu’on celle pour lors de le faire 
fi fouvenr , fe contentant tous 1rs 
fit», jours les humcûer^ juf- 
Tcmc //. 
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qu’à ce qu’étant mi . dans la ferie, 
on leur y donne d'abord une am- 
ple moüilleure , pour les lailTer 
ainfi palier l’Hyver , fans leur 
donner d'eau , qu'au mois otl oa 
a dit qu'on commençait ce tra- 
vail. 

Il y en a cependant qui dés le 
moisd'Avril, & lotfque les Oran- 
gers font encore dans la ferre , ne 
iaiflent pas de leur donner quel- 
ques arrofemens ; mais cela fe 
pratique de quinze jours en quin- 
ze jours , encore faut - il qu’ils 
foient légers. 

Les arrofemens qu’on donne 
aux Orangers ne leur profitent 
bien fbuvent qu'à moitié , à caufe 
de l’épanchement qui fe fait de 
l’eau qu’on leur donne , faute d’a- 
voir pris la précaution d’y re- 
médier; tellement que pour évi- 
ter cet incontinent , il faut , fur 
la fuperficie de la terre qui con- 
tient les Orangers , faire aucouc 
de leur tige une efpecc de cerne, 
qui néanmoins ne foit point pro- 
fond , mais dont les bords étant 
relevez, retiennent l’eau qu'on y 
- jette ; & outre cela , pour foucenir 
les bords, on merdes douves de 
vaiffeau, qui ferrant de haulles , 
étant mifes tout de leur long , Sc 
au deiTus des bords de la caille, 
empêchent qoe la terre ne f écar- 
te de côté & d'autre. 

Le tems le plus propre pour 
les arrofemens eft toujours le foir, 
cil pour lors cette humeétarion 
; n’étant point évaporée , profite 
'entièrement aux Orangers, aux 
pieds defquels elle eft faite. 

Pe la taille des Orangers. Ainfi 
t que les arbres fruitiers , les Oran- 
j-gers oni befoin delà taille, corn- 
. me d’uti fecours qui leur fait 
.prendre une croifiance parfaite, 
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fie acquérir U forme qui leur ell 
convenable. 

11 y a bien à dire que la taille 
dans les Orangers ». nous porte 
à tant de conliderations à leur 
égard , que celles que nous pra- 
tiquons dans un Poirier ou dans- 
un Pêcher, qui font capables bien, 
plutôt qu’eux de mettre à bout la 
patience d’un Jardinier. A-infi 
ce travail ne doit point tebucer 
ceux , qui , curieux dans l’art du 
Jardinage, prennent envie d’éle- 
ver de ces arbres. Ce que l’on die 
n’eft point une fuppolîtion , fie 
les maximes que l’on va enfeigner 
fur cette taille, convaincront de las 
vérité de ce qu'on avance,. 

La première idée qu'on doit fe 
former d’un Oranger , eft qu’il ait 
la tête, autant qu'il eft poflible,. 
comme celle d’un champignon , 
& qu’à la différence d’un Poirier 
en buillbn qu’on évuide en de- 
dans-, celui-là au contraire doit 
être tout rempli- Mais comme la 
nature ne nous donne pas toujours 
ce que nous fouhaittons dans les 
arbres que nous cultivons , il arri- 
ve fouvenr qu'un Oranger étant 
fbible & langoureux a plus jetté- 
d’un côté que de l’autre ; pour 
lors , il n’y a point d’autre parti 
à prendre que de ravaler les plus 
hautes branches autant que la 
prudence peut le dire , & fuivant 
que celles qui font moindres peu- 
vent nous l’infpirer,. 

On fuppofe qu’un Oranger ait 
jetté beaucoup de branches , mais 
qu’il y en ait qui fe furpaffent les 
unes 6c les autres , alors on doit 
tailler les plus hautes beaucoup 
plus que celles qui le font moins, 
afin que taillant aufli celles-ci oû 
les réglés du Jardinage le deman. 
dent , elles deviennent toutes éga- 
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les. A l’égard de la longueur 
qu’on doit leur laiffer , c’eft 1er 
plus ou le moins de force d’un 
Oranger qui pour l’ordinaite en- 
décide.. 

Toute branche trop évafée , 8c: 
qui panche, doit être rognée lui- 
vant fa grofieur ; tout bois mot? 
retranché jufqu’au vif ; tous brins, 
rompus de même , fie aufquels il y: 
a eu du fruit attaché , 6c toutes les- 
épines ôtées, ainli que les petites 
queues. 

La taille des Otangers fe prati- 
que toujours dans le Printems oui 
dans le mois d’O&obre. 

On voit des Orangers , qui: 
quelquefois fe terminent en poin- 
tes , 6c d’autres qui s’étendent plus- 
d’un côté que d’un autre. Dans le- 
premiet cas , on ravalera artifte- 
ment tout ce qui excede » de telle- 
forte que d’une figure prefque- 
pyramidale que l’Oranger avoir,, 
il en acquière une qui (oit ronde : 
& dans le fécond , on rognera le 
côté qui fera le plus étendu , éga- 
lement à celui qui l’eft moins. 

Un Oranger , fujet à tomber 
dans plufieurs- inconveniens ,, 
pourroit être malade lorfqu’il eft, 
queftion de le rencailTer ; & pour 
lors , en proportionnant la tête à* 
la vigueur du pied 6c à la fubftan- 
ce qu’elle en peut tirer , on taille 
l’exrremité des branches qui font- 
toujours les plus altérées, obfer- 
vant de les racourcir autant que 
la prudence le peut diéler. 

- Quand on taille un Oranger , il 
faut toujours avoir en l’idée la. 
figure qui lui, convient , afin de 
ne point couper de branches qu’a- 
. vec un très grand jugement. 

” 11 ne faut point» ainfi que fur 

les arbres fruitiers , épargner fur 
les Orangers les branches floüet- 
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tes , & racoincir toujours les vieil- 
les , d'où il en feroit (orti de nou- 
velles» jufques fur celles qui pa- 
roîtroient les mieux nourries , & 
après qu’on a taillé les grofîes 
branches , on en recouvre la playe 
avec de la cire faite comme on le 
va dire. 

De l' ébcttrgeotinement. On a cou- 
tume d’ébourgeonner las Oran- 
gers dans le tems de la poufTe, 
c'eft à-dire , dans le mois de Juin. 

Cet ébourgeonnement confifte 
à ôter toutes les branches nouvel- 
les venues , qni font mal placées , 
de couper l’excremité de certai- 
nes branches taillées au Printems , 
& qui » au lieu d'en avoir jetté 
d’autres , n'ont donné qu'un tou- 
pillon de petites Feuilles mal ar- 
rangées & qu'il faut abfolument 
retrancher, pour obliger la sève 
d'y mieux faire fon devoir à l’a- 
venir & empêcher que les Punaifes 
aie s'y mettent. 

On fqait que la sève finit fa 
première adion environ vers le 
•mois d’Août pour la recommencer 
incontinent , & pendant laquelle 
i’ébourgeonnement eft encore ne- 
ceflaire, fur -tout à l'égard des 
branches qui naident à la fin de ce 
mois ou dans celui de Septembre, 
& qui n'ayant pas le tems de s'aoû- 
ter, ne valent rien qu’à être tout - 
à- fait retranchées. . 

Ce n’eft pas feulement les bran- 
les de l'annce précédente , & 
qu’on a taillées , qui font fo jettes à 
l'ébourgeonnement > on le prati- 
que encore fur celles qui font 
«rues nouvellement , pour faire 
enforte que celles qui relient de- 
viennent plus belles , & produi- 
fent par conféquent un effet plus 
agréable à la vue -, & il ne faut 
point que pour lors l'abondance 
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des fleurs qui naillent fur ces nou- 
veaux jers , empêche de leur don- 
ner ce travail , qui déchargeant 
ces arbres de ce qu’ils ont de fu- 

S iciflu, les rendent aufli dans la 
uite bien plus beaux. 

Après toutes ces opérations 
dont on vient de parler , 6c qui 
contribuent beaucoup à faire ac- 
quérir à un Oranger la forme qui 
lui convient , voici d'autres re- 
marques fur cet arbre , qui ne 
font pas moins importantes à fai- 
re , pour fe rendre certain de ce 
que les produirions peuvent être 
véritablement en elles-mêmes. 

L'Oranger a un avantage parti- 
culier fur les autres arbres à fruits, 
& qui eft que la nature lui a pief- 
cric deux tems en une année pouc 
donner des fleurs » au lieu que les 
premiers n'en produifent qu'une 
feule fois. 

Les premières paroiftent tou- 
jours au Printems , & par confé- 
quent fut le bois de l'année pré. 
cedente , 6c les fécondés naiflent 
toujours à la fommité des bran- 
ches nouvellement crues. 

Celles-là font rondes 6c peti- 
tes, à caufe qu’elles ne font les 
effets que d'un fuc , qui faute de 
chaleur n'eft point entiesement 
rectifié , & celles-ci font grandes, 
belles , longues , & bien condi- 
tionnées , parce que la fubftance 
qui leur a fervi de nourriture , ne 
manquant en rien de ce qu’il faut 
pour y faire fes fondions , n’a 
aufli rien épargné pour les reudre 
parfaites. 

Il n’eft pas moins utile à im 
Oranger de le décharger du trop 
de fleurs qu'il peut avoir que du 
trop de bois qu’il a jetté ; & fut 
tout de ces fleurs qui naiffent les 
premières , puifqu’il en pïioic 
Z ij 
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toujours beaucoup plus que cet 
arbre n'en peut porter : outre que 
cette operation eft de confcquen- 
ce , pour lui faire produire des 
fruits qui foient bien nourris. 

Comme les climats temperer 
ne font pas tout-à fait fjvorables 
pour conduire les fruits des Oran- 
gers à une gtodeur ni à une ma- 
turité parfaite, on obferve er> les 
déchargeant des fleurs qu’on leur 
croit fupeiflucs , de n'en jamais 
laitier deux à l'extrémité de la 
branche qu’on regarde pour en 
avoir du fruit. 

D' huc Cire faite exprès four les 
Orangers. On adit qu'il falloit re- 
couvrir les playes qu'on fâifoit 
aux grolles branches des Orangers 
lorfqu’on les tailloir , avec une 
Cire dont on a projette la com- 
pofltiorv, & qui fe fait ainfl. 

Prenez de là Cire jaune, ayez 
foin toujours qu’elle fois neuve ^ 
mettez - en dans un pot de terre 
autant que vous jugerez en avoir 
befoin t mêlez-y de l'huile d’oli- 
ve , les deux tiers moins pefant,. 
faites fondre le tout ensemble ; . 
remuez le bien ; cela fait , retirez- 
le du feu ,.verfez-le dans un autre- 
va fe plein d’eau , & fi tôt que cette 
myttion y aura formé un corps 
dur, ôtez la & confêrvez-la juf- 
qu'à ce que vous en ayez befoin. 

Des inconvénient qni arrivent 
anx Orangers. Outre la langueur, 
à laquelle les Orangeai font fu- 
jets , il y a encore les Punaifes 
qui les défolent ; ainfl lorfqu’on 
s’apperçoit que ces inlêâes atta- 
, quent un Oranger , il ne faut 
point négliger de l'en débarrailer, 
car manque d’abord de cette pré- 
caution , on fe trouve bien fou- 
vent l’année d’après dans la fatale 
■ecelEté de le dépoüillcr de fe» 
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feuilles, fi on veut le nétoyer de 
cette vermine. 

Pour réüflir à exterminer ces 
Punaifes , fitôt qu’on voit qu’elles 
fe font attachées aux Orangers , il 
faut prendre une petite brode ^ 
avec laquelle on aura foin de les 
ôter , ou bien on les arrache avec 
les ongles pour les écrafer au (TL- 
tôr. 

Quand cet infecte a eu le- 
tems de fe multiplier fur ces ar- 
bres par le moyen de fon cou- 
vain , on a vû qu’on avoit bearn 
prendre des brodes pour l'en 
déranger, tout cela étoit inutile.. 
Tellement qu’il en faut venir à 
une operation bien plus grande,. 
& qui étoit de dépouiller de fes- 
feuilles l’arbre atteint de cette 
vermine. 

Cela obfervé , on prenoir un- 
morceau de drap qu'on trenipoic. 
dans de l’eau claire, & avec le- 
quel on frottoir toutes les bran- 
ches les unes après tes autres , en 
telle forte , qu'il falloit que la. 
branche frottée parût entièrement: 
nette de ces infefles. 

Cette exttemité efl bien rude,, 
mais il eft encore- plus expédient 
d’y venir, que- de iaifler périt 
tout- à- fait des Orangers, & on 
efl furpris que l’apprehenfion de 
tomber dans ce cas, ne reodepas 
plu^vigilans là deflus ceux qui en 
élevenr. 

Si les Fourmis font- anfll la 
guerre aux Orangers , on peut le* 
détruire ainfl qu’on l’a enfeigné 
au commencement de ce Livte. 

De tous ces ennemis des Oran- 
gers le froid eft encore bien plus 
à craindre pour eux , mais on les 
en garantit facilement , fl on a 
foin de leur donner une bonne 
ferre où on a foin de les enfermes 
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/ûèt que le mois d’Oélobre eft 
arrivé*, & environ vers le quin- 
ziéme jour. 

De certaines précautions ijue de- 
mandent de nous les Orangers l»rf- 
ejtitls font dans la ferre. On ne die 
rien ici de la maniéré de tranfpor. 
ter les cailles d'Or-angers dans 
L'endroit qu’on leur deftinie, pour 
y palier l'Hyver exempts des ge- 
lées : car fur cet article chacun a 
fa méthode particulière 6c de 
plus il ne faut pas être bien ingé- 
nieux, pour inventer des machi- 
nes propre à cette forte de travail. 

On parlera feulement de cer- 
taines précautions nécelîuires , que- 
ces arbres exigent de nous dans 1* 
ferre,, oiV on les arrange avec le 
plus d’ordre qu'il ell poiïïble. 

Comme les Orangers fortenr 
d’un grand air , il eft bon dans les 
commencemens qu’ils font enfer- 
me z, de ne point tout d’un coup- 
clore les portes ni les fenêtres des 
endroits où on les a mis. Mais 
quand on s’apperçoit que les froi- 
dures fe rendent trop fenlïbles , 
6c que le tems eft difposéàla ge- 
lée, il ne faut pas feulement man- 
quer aufïï-tôt, d'en fermer toutes 
les ouvertures , mais encore de les 
calfeutrer le plus promptement: 
qu’il eft polïible.. 

Les Orangers relient dans cette 
lituation jufqu’au mois d'Avril > 
qu’on commence alors à ouvrir 
les fenêtres 6c les portes de la 
ferre pour les accoutumer petit à 
petit a prendre l’air , 8c depuis 
ce tems-là jufqu’environ 'la mi- 
Mai qu’on les fort tout-à-fait de 
cet efpece de prifon , on foigne 
de leur donner les arrofemens 
dont on a parlé ci-devant, & dans 
le tems qu’on la preferir. 

Après que les Orangers font 
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hors de la ferre, on leut donne 
l’expoiïtion qui leur eft propre, 
8c le génie d’un habile Jardinier 
le remarque toujours , lorfqu’il 
fç lit ranger les cailles de telle 
maniéré , que formant des efpe. 
ces d’allées , elles frappent agréa- 
blement la vdë , 8c pour lors on 
recommence àleur donner la cul- 
ture dont on a allez donné de pré- 
ceptes. 

Lorfqu’on a établi des maximes 
fur 1a maniéré d’élever des Oran- 
gers,. on eft bien aife d’avertir , 
qu’on a entendu parler auili des 
Citronicrs ; le genie des uns & des 
autres de ces- arbres n’étant point 
different , 8c demandant- qu’on- 
obferve en les gouvernant une 
méthode qui foit toute pareille. 

De l'Oranger de laCkine . Outre 
ces Orangers dont nous venons de 
parler, 8c qui croiirent fort haut» 
on en cultive encore une efpece 
qui nous vient de la Chine, qui 
eft toujours baffe, 8c qui re dif- 
féré de la première qu’en gran- 
deur^ qu’en ce que fesfciiilles- 
font plus petites , Sc fon fruit 
gueres plus gros qu’uneCerife. 

Ce font de ces fortes d’Oran- 
gers qu’on peut élever en pots 
fort commodément. Ils apportent 
beaucoup de fleurs, 8c fervent 
d’un grand ornement dans une- 
chambre lorfqu’ils en font char- 
gez. Leur culture eft ! 1 même que ■ 
celle des grands Orangers ; il faut 
y avoir recours. 

[ Orancir , Malus aurta.] 

ORANGERIE» eiuiroit d’un grartd 
Jardin où font placez les Oran- 
gers 8c autres arbres qu'on éleve 
dans des caiffes ; elie fe die aulïï 
de la ferre des Orangers. 

O R E 

OREILLE de Cheval ; les oreillfï 

r. ïïj; 
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d’un Cheval , pour être bien fai- 
tes , doivent être petites , étroi- 
tes , droites , hardies , & toute 
l'oreille doit être line & délice. Il 
faut qu’elles -foient bien placées , 
6c pour cela, elles doivent avoir 

f ieu de diftance du bas d’une oreil- 
e à l’autre , c’eft-à-dire , qu’il faut 
qu'elles foient au plus haut de la 
tête. Les pointes des oreilles doi- 
vent encore être plus jointes Bc 
plus près l’une de l’autre, lorf- 
que le Cheval les porte en avant 
autant qu’ilnn eft capable. 

Quand le Cheval chemine, il 
-doit tenir fes oreilles fermes , au- 
trement c’eft un défaut , lorfqu 'el- 
les font trop larges : on appelle les 
Chevaux qui les ont ainfi , Oreil- 
lards. 

[ Omills de Cheval, Am isejnina.] 

* Oreille de Veau farcie. Pour cela, 
prencE des oreilles entières , é- 
chaudez-les bien , te les faites un 
peu blanchir. Il faut faire une 
bonne farce avec rouelle de Veau, 
.graiffe & moüelle de Bœuf, fines 
.herbes, fel& poivre, & en farcir 
les oreilles:: on les fait cuire com- 
me les pieds de Cochon à la Sain- 
te-Menehouc;v<>jft.-jre étant cui- 
tes, déficelez- les de maniéré que 
la farce ne forte point & les rou- 
lez dans des œufs fouettez légère- 
ment , panez- les en même teins , 
& les faites frire dans du fain- 
dpux : on les fert en entremets ou 
bien pour garniture ou pour hors- 
d’œuvre. 

( Oxeiili de Veau , Amis vituUn*. ] 

* Oreille de Cochon à la /dnjje Robert. 
Et pour cela coupez-les par tran- 
ches te les partez à la poéfle avec 
un peu de beurre, fricart'ez dans 
le même beurre de la ciboule cou- 
• pée menue, artai Tonnée de fel, 
poivre , vinaigre , câpres , te an 
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peu de bouillon ; & quand vous 
voudrez fervir, vous y ajouterez 
de la moutarde : on peut fervic 
ces mêmes tranches d'oreilles fri- 
tes , & après les avoir empâtées. 

[ Oaiuli de Cochon , Amis fercina J 
♦ Oreille d’Ours. Petite fleur printa- 
nière fore agréable : on Terne les 
-Oreilles d'Ours dans le mois de 
.Septembre dans des baquets rem- 

Î lis d'une terre compolée de terre 
potager bien criblée & de ter- 
reau de couche moitié par moitié , 
Xc le tout bien mêlé. 

Cela Fait , & les baquets étant 
•remplis de cette terre , on y fe- 
me la graine d'OreilIc d’Ours, 
qu’on arrofe fitôt qu’elle eft cou- 
verte de terre. Il faut après cela, 

[ lorter les baquets à l’ombre , Sc 
es y laiffer jufqu’à ce que les 
Oreilles d'Ours foient bonnes à 
planter. Les Oreilles d'Ours font 
fix mois fans lever , ainfi il ne 
faut pas s’impatienter , te ce n’eft 
quelquefois qu’à la fin du Prin- 
tems de l’année fuivante qu’elles 
parodient, & quelquefois même 
elles tardent jufqu’à la leconde 
année. 

Cette graine ainfi femée dans 
les baquets peut palier l'Hyver à 
l’air fans danger ; mais comme 
cette maxime de multiplier l’O- 
reille d’Ours eft de trop longue 
haleine, on en a éprouvé une au- 
tre qui va plus vite ; la voici, 
c’eft par ce ûilletons. 

Letems d'œüilletonnerlesOreil- 
ies.d’Ours eft ordinairement lorf. 
qu’clles font ^n fleur : mais il 
faut alors obferver ce qui fuit. 

l°. S’il arrive que dans vos pots 
que vous ayez desOreilles d’Ours 
dont les œüilletons ne poullent 
que purs , vous les lailTerez-là , car 
elles ne valent pas la peine qu’on 
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les œüilletonne. 

i*: Si de deux œüilletons 
qu’il y a fur une Oreille d’Ours , 
il y en a un qui foit panaché , fie 
l'autre pur., on conferve le pre- 
mier , Si on ôte le lecond.. 

Pour détruire un oeüilleton 
il faut arracher l'Oreille d'Ours 
feüille à feiiille juiqu’à ce qu’on 
ne puifle plus en cirer ; cela fait, 
on y voit une petite partie en for- 
me de cœur ,. qu'on coupe fans 
endommager le collet de la plan- 
te. • 

4®. Si l’Oreille d'Ours mérité 
qu’on la multiplie , & qu’elle ait: 
jette plufieurs œiitlletons pana- 
chez. , il faudra pour lors atten- 
dre que 'la fleur foit pallèe pour 
les œiiilletonner , ce qui fe fait,, 
en les partageant en autant de 
parties qu’il y a d'œüilletons fur le 
pied , après l’avoir découvert à 
force d’agiter le pot & d’en ren- 
verfer la terre lorfqu’elle eft com- 
me en pouflïere & non mouillée.. 

Si les œüilletons ne fe parta- 
gent pas comme on foubaitte , on 
les coupe avec un coûteau en au- 
tant de parties qu'il y a d’œmlle- 
tons.. Tout oeüilleton eft bon à 
planter pour peu qu’il ait de ra- 
cines j, voici comrrient on les plan- 
te. 

Pfenerle pot dans lequel vous 1 
voulez mettre l’Oreille d’Ours, 
emplilfez . le de terre préparée, 
comme' on a dit ; mettez dedans 
votre oeüilleton jufqu’au collet,. 
. obfervant qu’il n’y ait que les 
feuilles qui palTent , mettez- le à 
l'ombre pendant un mois, après 
lui avoir donné un ample arrofe- 
ment. Il faut outre cela l’arrofer 
fouvent dans la fuite. 

Quand on veut élevet des Ofqil — , 
les d'Ours , il faut choifir les plus/ 
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belles , telles que font celles qui 
font veloutées, doubles ou triples, 
& qni font garnies de panaches. 
Les Oreilles d’Ours aiment la 
fraîcheur , c’eft pourquoi on les 
met à l’ombre en fcté pendant les 
grandes chaleurs , & pendant 
l’Hyver au Soleil du midi. 

Si on 1 voit que la pourriture 
attaque les Oreilles d’Ours , il' 
faut ôter les feuilles pourries, 
crainte qu’elles n’endommagent 
le refle de la plante; Il faut pen- 
dant les gelées mettre les Oreilles 
d’OuFs dans la ferre. 

On cftime une Oreille d’Ours 
qui a la fane balTe , la tige pro- 
portionnée à fa fleur , l’œüil -bien' 
ouvert & toujours fec. Les Oreil- 
les d’Ours panachées font toujours 
les plus eftimées , ainfl que les 
bizarres ,.les veloutées , & les lu-- 
• ftruées. 

[ Oxnui d’Oùrr , Vrfi autUhIÏi. ] 

* Oreille de Ch»rrn'é. Pièce de boiV 
platte, un peu cave dans le mi- 
lieu , longue d’environ un pied 
Si demi , & attachée au deflus du 
foc au timon de la charrue. Cette 
Oreille fert pour renverfer les 
mottes à mefure que le coutre ou- 
vre la terre. 11 y a des charrues à 
tourne oreille , c’eft-à-dire , dont 
: l’oreille fe tourne tantôt d’un cô- 
té tantôt de l’autre : on change 
ainfl l'oreille d'une charrue pour 
mettre une tene à uni. 

[ Omiui de charrue , Al» , Ucrerb, ] 

D R G. '''N 
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ORGE i c’eft un des petits grain* 
qu’on ferne d'ordinaire en Avril.; 
11 a la feuille plus large que celle 
du fromenr. L'Orge vient mieux 
dans les terres legeres que. dan* 
les terres fortes Si "humides. 
Dans celles- ci ce grain eftiujet à 
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fe convertir en avoine, au lieu 
que dans celles - là il y profite 
très bien. 

Lorfqu’on veut femcr l'Orge, 
il faut toujours que ce Toit par un 
«ms fec : il fe feme au refte 
comme l'avoine. Il ny faut met- 
tre de femence qu’à proportion de 
la fertilité de la terre ou de fon in- 
fertilité , & félon que la faifen 
, «if plus ou moins avancée. 

■ L'Orge cil très-dur à digerer, 
■& eft très - -mauvais pour l’eflo- 
-roac : on en met quelquefois dans 
les tifannes nourriiïantes : on en 
fait de la biene de du pain. 11 y a 
.maniéré de. le bien paîtrir. 

H y a aufli \'Qrgt d’automne , 
appellé ainfi à caufe qu’on le fe- 
me en cette faifon , & en quelques 
pays Orge quatre , & en d'autres 
• lOr^r prime : on le feme en même 
tems que le méteîl ; il veut une 
terre bien fumée Bc bien aman- 
dée ; voyez. 

f Orc« , Hordmm , Phocd. Les Anciens 
cftimoier.t l'Orge plus que tous les au- 
tres grains. Oxcs quarté , trimtjlre htr- 
éi»m i e'cfl ce qu'on appelle aufli St- 
toMrfton , ce grain étant un lecouri 
pour les pauvres gens, parce qu’ils le 
. moiffonnent avant les autres bleds. 
Les Egyptiens fe fervoient dans leurs 
cérémonies de Autss faites de tuyaux 
d'Orge. ] 

On appelle Orge mondé , une 
: potion qu'on fait avec de l’Orge 
dorrt on a fait tomber la peau : on 
fait aufli du Sucre d'Orge , qui ell 
excellent pour le mal de gorge. 

fOs.cs mondé, bordtum mundutum J 

O R M 
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■ORM.AYE., lieu planté d’Ormes. 
Les Ormayes dans leur tems font 
d'un grand revenu à la campa- 
i |>ne. 
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vient droit & très- haut ; fon feuil- 
lage ell petit , mais fort toufu ; fon 
bois ell fort dur & très- propre 
pour le cha renage : il a l'écorce 
Taboteufe ; on éleve l'Orme or- 
dinaire en pépinière , & on ea 
trouve dans les bois. Cet arbre 
ell propre pour planter dans les 
feofquets , & en faite de grandes 
avenué’s. 

Nous avons encore \Ormefe- 
melle , qu’on appelle autrement 
Tpreau. Cet arbre ell fort recher, 
ché pour les belles allées : on l’ap- 
pelle Y préau parce qu’il vient ori- 
ginairement d'Yptes en Flandres. 
Sa feüilleell tres-large& bien plus 
belle que celle de l'Orme ordi- 
naire ; fon bois vient droit, fon 
écorce ell fort claire & fort unie, 
il croît très- vîte , auffi ne dure-t’il 
pas tant que l'autre Orme. Il fe 
multiplie de graine & de boutu- 
res qu'il jette. Les feuilles d'Orme 
font très- bonnes pour le bétail à 
corne ; c'efl ce qui fait que les an- 
ciens avoient grand foin d'en 
élever. Le bois d'Orme s’employe 
dans le charonagejt/aje^au Com- 
merce du Bois , comment on le 
débite. 

£ Dr mi , Vlmm , Vire. Columelle appelle 
J'Orme femelle ou a large feuille Mti- 
ne» ou Mûrit* Vlmm , parce qae l'Or- 
me eft fort commode à la Vigne, qu'il 
la foutieot comme un échalas , qu’il 
, «'accommode bien avec die , ce qui fe 
pratique encore «n bien des pays. L'Or- 
me ordinaire eft celui qui s'appelle Vl- 
mm Italie* , il des feuilles duqud oa 
nourrit les beftiaux } 

ORMEAU , mot coileélif qui ligni- 
fie un petit endroit planté d Or- 
mes. 


£ Okmiav , Vlmariui.J 

O s 

1 Oruay» ; vlm.irium. ] vSEILLE, herbe poragere pl y 

ORME * c’ell un ti.çs-bel arbre qui en n de deux foues ; (qavoit , 

VOfeille 
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VOJcille de U grande efpece, & l’O- 
J tille rende. La première Te le me 
du à .plein champ ou en rayons 
fur une planche , ou bien en bor- 
dure. Elle veut une terre bien la- 
bourée. 

On Cerne l'Ofeille au mois de 
Mars » & lorfqu'elle eft levée * il 
fauc la farder & l’arrofer quand 
on juge quelle en a befoin , 8c 
crainte que la chaleur ne l'altere, 
on l'arrofe incontinent : il eft bon 
même de la couvrir de terreau i 
elle n’en repoufte que mieux. 

L’Ofeille Ce multiplie encore 
de touffes éclatées relie croît plus 
vite de cette maniéré que par 
-graine. L'Ofeille ronde , dont on a 
parlé , demande la même culture ; 
& au lieu de Ce Cerner elle Ce plan- 
te de brins enracinez. 

Cette herbe fert enCuifine pour 
faire de la farce dont on farcit des 
■œufs} vojez.OiUfs farces , 6c .au- 
tres choies , comme une Carpe : 
on fait une faible à l'Ofeille pour 
le Maquereau : on fait de VQfiille 
À la Crème ; voyez. Aspsrgis dé- 
guisées ainü,& vous y conformez. 
{ OsniLi , Oxalu , Plia, ou Acetofa. U y a 
• l'Ofeille ronde qu’on appelle Lapa! hum 
rotundum ] 

OSERAYE , lieu planté d’Ofiers. 
Les OCerayes font de bon rapport 
à la campagne , lorfqu'cUes font 
bien entretenues. 

I Osirati, laetu viminihm injitat. J 
USIfcR, bois pliant, dont les bran- 
ches font déliées 8c longues . qui 
fervent quand elles font fendues 
à lier des cercles à conneau. Les 
Vaniers les employent pour faire 
des paniers & autres chofes qui 
-regardent leur profcflïon. Il y a 
l’OJîer rond gc ronge , qui eft le 
meilleur, & l’Oficr |aune 6c blan- 
châtre, qui n’eftpasfi franc : o» 
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l’appelle nnrememJiUndris. 

Cet arbrifleau vient de boutures 
ou de marcottes ; il croît bien dans 
les terres fraîches 6c aquatiques : 
il vient parfaitement bien auffi 
dans les gros Cables } on s’en fert 
en bien des endroits pour attacher 
les gros échalas en treillage ou 
autrement , 6c pour biiUcr la 
Vigne. Les Vanniers Ce fervent 
d’Oficr pour faire des paniers 6c 
des corbeilles de pluficurs fortes. 

X Qsur , vimtn , Vatr. Salix amer inut, 
C’cft le franc Olîcr qu’on appelle Am- 
bredu côté de Lion; cet Ofiet eft rou- 
geâtre ordinairement : on appelle l’O- 
Jitr jaune en certains pays des Filandres i 
le premier eft meilleur, tes Perfes fe 
Xervirent long-tcms délits faits d ’Ofter.] 

O S S 

OSSELETS , infirmité de Cheraux 
qui leur croît aux genoux ;• c’eft 
un défaut qu'on voit rar. ment , 
6i il cû d'autant plus difficile à 
connoître qu'il Cemble que c’eft 
■la même fubftancr du genou. 

L’Oflelct reflcmblc à un Suros 
tTés-gros qui eft dans le genou : il 
vient prcfqué toujours en dedana 
& defeend au long du canon plu* 
•d’un côté que de l’autre. Il y a 
des Chevaux qui en ont deux , un 
* chaque jambe. Ce mal doit 
beaucoup faire diminuer un Che- 
nal de prix. 

o u 

e 

O UBLIE , pâtUTerie ronde & 
déliée , qu'on fait avec une pâ- 
te claire , délayée avec du fiacre 
ou du miel , un peu de farine , 6c 
de l'eau } cela fait , on a un fer 
fait exprès , on le fait cha* ffer , 
puis dans une cuê’illere à bouche 
on met un peu de cette pâte fur 
le fer , qu’on ferme auflïtôt , 8c 
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qu’on met fut le feu > pour faire* 
cuire l’oublie » étant cuite , on 
la tire 8c on la fert toute ronde 
ou en cornet. 

[.Ousli* , miflulum. Q» clques-uns l'ont- 

appelle; nthula met ira. ] 

OUI. 

OUILLE ou OIL ; c’cft un grand' 
potage qu'on peut fervir en mai- 
gre a'uffi-bien qu’en gras en cette 
forte. 

*• Ouille e» gras. Prenez Hautes fortes 
de bonnes viandes > fçavoir » Bœuf 
de cimier > rouelle de Veau , mor- 
ceau d’éclanchc , Canard , Per- 
drix . Pigeons . Poulets , le tout 
pafsé au roux ; empotez chaque 
chofc fuivant ce qu’il faut de tems 
pour le cuire ; faites une liaifon 
du roux que vous mêlez enfem- 
ble , écumcz bien tout cela . af. 
faifonncz-lc après de fcl. clouds,. 

' poivre, 6c fines herbes en pa- 
quet; f nfuitc, ajoutez y toutes for- 
tes d'herbes 6c racines bien blan- 
chies » félon qu’on le juge à pro- 
pos ; laifiez bien bouillir le tout,. 

& quand le bouillon fera fait , , 

Vous romprez des croûtes par 
morceaux , vous les ferez miton- 
ner avec le bouillon ; étant rai- 
tonnées, 6c avant que de fervir, 
vous y mettrez encore beaucoup 
de bouillon, vous dreffiz vos vo- 
lailles 6c autres viandes , 6c vous 
garnilfez votre potage de racines , 

6c le fervez chaudement. 

*• Ouille en maigre. Prenez de bon ■ 
bouillon de purée ou moitié poif- 
fon , empotez- y toutes les racines 
dont on a parlé . 6c les faites cuire <5 
bien à propos ; dreflez votre 
Oui 1 !;* ; un pain de profiterole au* 
milieu , 6c garnie de racines. 

On peut auffi fervir une Ouille 
de racines ôc autres légumes à 
l'huile. 
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OUTARDE . gros oifeau qui vît 
-■ dans les campagnes , bon à man- 
ger , qui eft fait comme une Oyc- 
Ces oifeanx ont peine à voler ,. 
étant naturellement pefans ; ils 
ont le plumage de quatre cou- 
leurs; fçavoir , blanc, noir, eris- 
blanc 6c de couleur de rofe ; elles. 

• ont le bec long de trois pouces 6c 
à peu prés comme celui donc 
Poule ; leurs jambes 6c la moitié 
de leurs cuifles font revêtues de 
petites écailles grifes , grandes 
d’une ligne , 6c couvertes d'une, 
petite peau. 

Jamais les Outardes ne fe per- 
chent fur les arbres, 6c on ne les 
trouve point dans les eaux , fi ce 
n’cft lorfqu’il a plû , 8c que les 
*. campagnes oùellcs vivent en font! 
inondées , ou bien lorfque pour 
boire on les voit dans les marais. 

Leur vol eft de peu de durée , 
’< ce qui fait bien fouvent qu’on les 

1 >rcnd ît la main , principalement 
orfqu’elles ont été* forcées 6c 
qu'ou fe prelTe de les atteindre 
. avant quelles foient* prêtes à vo- 
ler. Les Outardes font timides 6c 
l&ches ; elles font leur nid à terre, 
lorfque les bleds font prefque 
murs 6c font un mois à couvert. 

Les Chiens ne font point pro* 
près pour chaffcr les Outardes , 

lt moindre aboyement les effraye; 
on les chaire pour l’ordinaire 1 
Cheval > cet animal ne les épou- 
vante point, elles s’en lailfent ap- 

f irothcr dcïon prés , 6c c’cft par- 
ï qu’on peut les tirer aisément 
avet un fofil. 

On les prend auffi a» filer, qu on 
tend fur le bord d’une riviere ou 
d’un étang en cette forte. 

Montez à Cheval 6c vous en 
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allez à cette charte , prenez un 
filet Se quelques perches fi vous 
en avez befoin pour le drerter. Si 
vous le tendez en pleine campa- 
gne où il n'y ait point d’arbres < 
vos perches vous fervent au lieu 
que h c'eft dans quelque lieu ma- 
récageux & qu’il y ait des arbres t 
vous n'avez que faire de perches- 
Ces perches feront aiguifées 
par le bas y longues.de huit pieds , 
Si grolTcs à peu prés comme le 
bras » vous les piquez en terre un 
peu panchées & à droite ligne 
en defeendant vers l’eau , & éga- 
lement éloignées l’une de l’autre ; 
vous aurez de ces perches autant 
que la longueur de votre filet le 
demandera. Si vous trouvez des 
arbres , comme on a die , les 
perches font inutiles : on peut ce- 
pendant s'en fervir de quelques- 
unes au cas que les arbres ne foient 
pas rangezeomme il faut. 

Ce nlcc Ce drcrtc au-delà des 
Outardes « de manière que pour 
les faire donner dedans , il faut 
qu'elles foient entre ce filet Si les 
ChafTeurs. U y a ordinairement 
-deux filets au bout l'on de l'au- 
tre > dans le milieu defquels efl un 
étroit partage , pour partir un 
homme à Cheval. 

Tout cela obferré , Si ayant 
. remarqué l’endroit où font les 
Outardes , on monte à Cheval > 
on va dircâemcnt à elles , en pen- 
chant le corps fur le cou du Che- . 
. val , on s’en approche à vue Si 
ces oifeaux njapperçoivent pas 

1 plutôt le Cheval qu’ils courent à 
uià ailes déployées. 

Il faut pour lors marcher droit 
au filet , Si obfervcr fi les Outar- 
des vous approchent de trop prés , r 
c'ift-à-dirc de, plus de dix pas. 
Si cela eÛ » on p«rtp fç.. Cheval • 
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Si on pâlie au milieu des deux fi- 
lets tendus Si qui Ce joignent apres 
, qu’on cil pafsé. 

Enfuice on remonte vite envi- 
ron à quinze pas le long du filec » 
on gagne le derrière des Outardes 
, & avec quelques perfonnes qui 
font de la charte , on pourte ces 
oifeaux dans le piege , & tenant 
, -chacun un bâton à la main , on 
allô ni me les Outardes. 

On prend aufli les Outardes à 
la courfe , & le véritable tems 
pour cela cft Iorfqu'il pleut , par- 
ce qu’étant déjà pefances d’elles— 
mêmes < l’eau qui combe dertùs les 
embarrartent encore , fait qu’el- 
. les Ce fatigueot beaucoup , ',6c 
qu’on les prend aifément. 

Le? Outardes Ce fervent ea 
Cuifinc , 6e s’apprêtent comme 
. les Oycs ou Oifons ; voje^à ces 
, depx Articles.; 

JlOvtakj»* » Olit. Plia. } 

OUliL , mot general qui lignifie 
les divers inrtrumens dont on le 
fort pour travailler. Mais comme 
nous n'avons ici' pour objet que 
, le ménage des champs • voyons 
quels font les outils neccrtaircs à. 
un Laboureur. Il lui faut plu- 
iieurs Serpes , une Vrille , une 
A laine , des Pelles de bois , Râ- 
teaux de. bois ou à dents de fer » 
Fléaux pour battre le bled > des 
Vans , une Hache , un Marceau à 
tête de fer , fa proviGon de Clouds 
à fon ufage > des Houes » une Bê- 
che , un Pic > des Coins de fer Si 
dé bois , une ou deux Coignées ( 
des Faucilles , des Faux > des Te- 
nailles , des Sarcloirs , une Scie , 
uneTarrierc . un Villcbrequin. 

Les outils- d’un Jardinier font 
la Bêche , des- Ratcaux de plu- 
ficors fortes ,. une Serpette > un 
. Croirttnc « un Gréfoir , une Pi*- 
A a ij 
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che , Piochons on Binettes » des 
Plantoirs » une Scie à çréfer , on 
Coin de bois pour le meme ufage. 

injtrumtntum. | « 

O Y 

O Ye , gros oifeau domeftique ». 
qu’on nourrit dans la balTe 
cour; & pour cela > il faut les 
choifir grandes 6c d'un œil gai. , 
Les uns tiennent pour les blanches. 
Ce les autres pour les grifcs : ce- 
pendant on peut dire que c’eft 
tout un i & que l’une ou l'autre 
de ces cfpcces multiplie également 
bien* 

Les Oyes donnent beaucoup 
d’œufs , quand elles font bien 
nourries & conduites comme il 
faut : on prétend qu’il y en a qui 
ont pondu jufqu’à cent œufs. IL 
ne faut pas que ces oifcaux pon- 
dent hors de leur toits » & il fuffit 
de les y avoir mis une feule fois 
pour qu’elles y retournent après- 
d’cllcs-mêmcs. 

Outre que les Oyes- couvent 
très bien- leurs œufs propres» on 
en peut encore donner î couver 
à de grofTes Poules qu’on choilît 
exprès ; il ne leur en faut que 
huit. La Pbule d’Inde y eft encore 
fort propre & peut embraffer juf- 
qu’i onze de ces œufs > de même 
que les Oyes mêmes. Il faut que 
cette couvée fe farte fiiôt que les 
’ Oyes ont achevé leur ponte , 6c 
leurs œufs font trente jours à 
éclore. 

Quand les petits Oyfons font 
- éclos , on les tient enfermez & l’é- 
troit avec leur mere pendant huit 
•u dix jours, on les nourrit bien, 
c’eft-t-dire , on leur donne du fon 
mouillé & de l'orge boëilli. Après 
ce teins- U on les lairtc aller en 
campagne » fa liant enforte ncan- 
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moins que les Oyfons ne fe mf J 
knt point avec les grands qui Its- 
bl client. Outre l’orge , on jette 
encore aux Oyfons des criblures 
de bled : on les nourrie ainfï juf- 
qu’à la mi-Oûobre , qu’on com- 
mence à les trierai fer en cette ma- 
niéré; 

Choifirtez ceux qui font pro— 

' près pour cela , plumez- leur les» 
entre-jambes & les enfermez dans, 
un lieu étroit & obfcur.'ll y en a 
qui leur crevent les yeux quand 
ils n'ont pas des- endroits afféz-- 
{ombres pour les mettre. Cette 
operation ne les empêche pat de 
manger ni de boire , pourvû qu’ont 
les ait acoûtumé une feule fois à; 
prendre la nourriture oit elle eft: 

Il feut que cer endroit foit 
chaud , 6c tenu nettement ; la 
nourriture leur y- doit toujours - 
être donnée à diferetion : on leur 
donne de l'Avoine bouillie dans 
de l’eau i quelques-uns leur 
broyent du charbon qu’ils leur 
mettent à part. Quinze jours ou , 
trois femames furtifent pour en- 
grailhr les jeunes Oyes: pour tes 
vieux , il leur faut un mois. 

Les Oyes vieilles & jeunes li- 
ront conduites au pâturage avec, 
les Poules d'Inde , & feront trai- 
■ tées delà même maniéré. Quelque 
teins après que les petits Oyfons 
font éclos » on les met dans quel- 
que pré ou dans quelqu’autre cn- 
• ■ droit bien herbu. 

' Les Oyes grades fe mangent 
ri ties , & pour cela, on les vuidc 
&on les habille'proprement , puis 
on les flambe avec lard 6c on les 
fert à la poivrade ou au Tel 6c h 
l’orange. 

fîmvtftt. Ces-oifeaux ne font 
pas fi gros que les Oyes ordinai- 
res / ils ont le bcc plus petit , on 
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les trouve par bandes , paillant 
dans les bleds verds. Ils y volent 
ordinairement for le foir jon les y 
voit aullî le matin.- 

Les Oyes fauvages reftent la 
plûpart du jour dans les prairies- 
. après Iesdébordemcns>d'cau,s’é* 
Joignant le plus qu’ils peuvent 
des bayes Ce des arbres. Ondes 
prend au* laects comme les 
Canards : on les tire atilli avec 
on fufîl qu’on appelle Canardiere. 
Elles s’apprêtent. en Cuiftuc com- 
me les Oyes dorac (tiques. 

* Petit* Oyt ► terme de Cuifine ; c’eft 
ce qu’on retranche d’une Oye 
quand on l’habille pour le (aire 
rôtir , comme les pieds » les bouts 
d allés » le cou , le foye , le gezier. 
Une petite Oye dans le pot (ait 
une bonne Coupe. La grttijfe d’Oyt 
eft encore très bonne pour bien 
des ragoûts, .c’eft pourquoi on. la 
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confêrve. Il y en a qui. Talent des 
Oyes gr*flis } cela fc (ait dans un 

Î jrand pot de terre bien net-* après 
es avoir coupées par quartiers ; 
étant Talées , on les mange cuites 
dans le pot , cela (ait une foupa 
mervciHeuTe-- 

£,Oyi , Anftr , Cicer. Les Oyes fanve- 
retit autrefois le Capitole qu’on vou- 
lut furprendre , tant ces Oifeaux font 
de bon guet. Le Phi Jofop he làtcis avoit 
pris tant d’affeâion pour une O yt , qu’il 
ne pouvoir refter nulle part qu’elle ne 
lût avec lui ; St il conçut cant de chagrin 
de fa mort , qu’il pleura longtems cet oi- 
feau & lui fit donner les droit* de la fepul- 
ture. Les Egyptiens immoloient des Oyet 
à leurs divinité! , £ vous en exceptez la 
Lune à laquelle ils officient on Cochon. 
II y a eu dej Peuples au contraire auf- 
quels il éroit défendu de manger des Oyea 
& d’en facrifier L’Oyr étoit confacré* à 
la Décile Ifis; d’autres veulent que ce fût 
Toifeau de Junox & qui étoit dédié au 
fleuve Inatnus^fux lequel il y en avoit 
beaucoup. ] 
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ACAGE» endroit nûlee- 
beffiaux vont pâturer »•,. 
■t/oytK. P*sm*si , . 
c’eft la même «hofe. Le 
dernier 1* dit plus communé- 
ment > au lieu que l’autre n’cft 
d’ufage que dans quelques Pro- 
vinces. 

PAILLASSE * meuble (ait de gfoftè 


miré » qu’on emplit de peilfc*- 
pour mettre fur un bois de lit. Il 
y a des Paiilallcs piquées 8c d'au- 
tres qui ne le font pas. Les der- 
nières font plus communes. Oit > 
prend de la- paille de feigle bat- 
tue Ce non bettee pouremplir une 
paillette. 

PaiLLAssi, etlclû Jlruminta. ] 

aslLLAbsoN . g-olTe couverture' 
dePaille , foûtenue paj des bâtops ■ 
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6c éntrclafsées avec des cordes > 
do plconou de l’ofier. Les Jardi- 
nier* fe fervent de Paillalfons , 

Î iour garantir leurs couches & 
eursefpalicrs des in juresde l’air. 

[ Paillasson ,ftoria ftranuntit *. ] 

1* AILLE . cm le tuyau &c l'épi des 
gros & menus bleds. La Paille de 
Seigle , eft longue & fert à faire 
des gluis ou de la grande Paille , 
pour lier les gerbes-, acoler les 
Vignes. 6c autres chofes qui con- 
cerne l’Agriculture. La Paille de 
Froment lcrt de fourage aux be- 
ftiaux ; celle d’Orne n’eft point 
propre aux Chevaux ni aux Va- 
ches , â moins qu’on n’ait foin , 
avant que de la leur donner , d’en 
ôter l'épi à caufc de la balle , dit- 
on, qui entre dans leurs dents & 
qui les empêchent de manger; ce- 
pendant on obferve toujours cela , 
6c Ci les Chcvaux*ui les biftiaux 
ne s’en trouvent nullement in- 
commodez. Les Laboureurs ap- 
pelant menues failles , les baies 
des grains où il y a quelques épis 
mêlez : elles font très- bonnes 
pour les beftiaux. Les Pailles fer- 
vent encore pour fervir de liticre 
aux Chevaux & aux beftiaux , 6c 
pour en faire du fumier pour en- 
grai/Tcr les terres , c’eft pourquoi 
par les baux qu’on fait aux Fer- 
miers , on les oblige de laider au 
jourdeTouffaintsles pailles & les 
pailliers dans les Métairies 6C Do- 
maines pour la nourriture des 
beftiaux. 

f Failli , tel tu , Cicer. ou ft rammtum, 
Colum. Varron qui le ferr aulfi de ce 
mot , lefair dériver de Jlratum , qui li- 
gnifie unlit à caufe qu'on répand- la 
Faille fous Je bétail , afin qu’il fe cou- 
che dellus. Un Auteur moderne a pré. 
rendu que Varron s ‘eft lervi de 
' j(chi pour lignifier la Paille : mais il 
• eft trompé , c'cft la barbe , qui -ri ait 
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an bout de la ballequi enveloppe le graine 
I’ailli d' Ol^c,Jîramenlum hordenccum, 
tt non pas glnma , comme il eft marqué 
dans Danct qui ne lignifie aufli que l'en- 
veloppe du grain , qu'on appelle la kalle. 
Failli d'Àvoioc , Jlramemtam avena- 
xtum. J 

PAILLIER , lignifie l’endroit de la- 
balle-cour d’une Métairie -où on 
nourrit des beftiaux , & où on 
porte les pailles & fourages donc 
on fait des meules pour les coni 
ferver jufqu'à ce qu’on en ait be- 
foin pour faire de la litière & du 
fumier.Le paillier.felonPalladius, 
doit toujours être éloigné de la 
maifon , crainte qu’il u’arrivc, 
quelqu’incendie. 

[PArtina, Paltarium , Fallad. Colum; 
C'cft delà qu’on a dit un Chofon fail- 
lite.] 

PAIN , nourriture ordinaire de 
l’homme. Le Pain fe (ait de bled 

> moulu , paîtri & cuit. U y en a de 
plufieurs fortes. Le P min de Frt- 
ment cft le meilleur & le plus dé- 
licat; enfuite le Pain de AI était, 
puis le Pain de Seigle. Le dernier 
lâche le ventre. 

Nous avons encore les Pains de 
Adajs ou bled de T urquie , qui eût 
fort pefant fur l'cftomac : le P ata 
Sarrasin , que mangent les pau- 
vres gens , ainfi que le Pain d'Or- 
ft , Sc d’autres grains de cette for- 
te. 

Le bled vieux fait toujours 
meilleur pain que fe nouveau ; il 
- eft plusfain & fait plus de profit; 
-outre cela on fait encore d autres 
pains dont voici le détail. 11 y a 
le Pain de Cuijjon ou de Ad é nage , 
c’cft celui qu’on cuit à 11 maifon , 
foit à la Ville foit'â la campagne. 
Ce pain - profite bien plus que le 
Pain de Boulanger- lïÿa le Pain 
de Brajje , qui font ces gros Pains 
qu’on fait pour les domeftiques» 
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Si qui font pour l’ordinaire de fa- 
rine de Métcil ou de Seigle pur. 
Ce Pain eft ralfafiant 8c convena- 
ble aux temperamens robuftcs des 
gens de travail. 

On mange outre cela du Pain à 
la Rcrne,P ammollet à l.imodc ,à U 
JlPomanron.de Sigovie.de Gentil- 
U.&i du Pain de Condition. Ce font 
diverfes façons 8c préparations 
que donnent les Boulangers de 
petit pain à celui qu’ils vendent. 
Ce n’cft gucrcs qu’à Paris qu’on 
fait de ces fortes de Pains'. On 
' met du lait dans les Pains à la 
mode , à la Montanron , de Sé- 
govie , 8cc. on met du fel 8c de la 
levure de'Bierre au Pain à la 
Reine , du beurre au Pain de Gen- 
tilli ; & en tous ces Pains la pâte 
' eft plus molle & plus levée. 

Il y a le Pain Chaland , que 
vendent les Boulangersdc la Ville: 

. on fait du Pain de Gonelfe 8c au- 
tres i félon les lieux où on fe trou- 
ve. Tous ces Pains généralement 
- fe paîtriftent plus ou moins durs 
ue leurs qualitez differentes le 
emandent > 8c fe font avec le le- 
. vain qui fait fermenter la pâte. 

. On cuit le pain au four qui doit 
. avoir une chaleur convenable au 
Pain plus ou moins délicat qu’on 
y enfourne.. » 

[ Pain , partis , Cicer. Ce mot eft general 
8c la Ggnificiriou n'eft di fferente que 
par les épithetes qu'on y joint car , 
par exemple, on dit du Pain bourgeois , 
partis fecundanus t du pain bis , partis 
ater , Ter. Du pain de fon , panis acere- 
fus , Frft. ou partis fserfurefsts , Plio. 
Pain ralEs , panis hejhrnus .Cicer Pain 
levé , panis fermentants -, Pain mollet , 
parus arteprictus , Plane Pain tendre, 
fanisrecens ou tener, Tuv. Thomas Bar. 
tholin dit qoe dans la Norvège on fait 
dit pain qui fe garde trente ou quaran- 
te ans. On a foin d'en garder fort long- 
ums poux les feftios, Ce pain eft paîtra 1 
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de farine d'orge & d'avoine , & eft cuic 
entre deux cailloux creux. C'étoit une ce- 
remonie chez les Grecs 8c les Lacédémo- 
niens le jonr des nices de prendre du pain, 
de le fendre avec un glaive 8c d'en donner 
à goûter à ceux qui s’alloient ê pou fer. - 
Lès premiers Romains ne mangeaient ds 
pain qu'i toupet 8c vivoiem de viande* 
rôties ou ftices à dîner. Il y avoir chez 
les Grecs differentes fortes de pains , fça- 
voir , le pain bis ; le pain aux Huictes 
appeil t panis eftreasius i une autre forte 
de pain avec vin , poivre , lait , farine de 
froment 8c cuit à l f huile. C’ccoit une ef— 
pecedeBigner ,'en Latin panis ertclaga- 

- ntu. Il y avoic le pain cuic fous la cendre,, 
panis fubcinericius, k le pain rôti .panit 
artoptitius L'hiftoire rapporte que du 
terns de Sylla il fortitdcs coûtes de fang 
d'un pain qu'on avoic coupa , ce qui fut> 
un pr étage de la guerre .civile qui fut le 
ûc de Rome. ] 

PAISSEAU , échalas fait dé cœur 

de Cbcne ; voyez, Echalas. 

PA1SSELER , terme de Vigneron 
qui lignifie mettre du paifleau ou 
des échalas aux' Vignes J voye^ 
Eschalasser. 

PAISSUN, terme d’Agriculturejc’eft 
ce que les beftiaux mangent dans 
les forets & à la campagne , & fe 
dit principalement de la glandée 
& autres fruits fauvages ; 8c on dit 
les habitansont droit de Paijfon, 
c’tft à-dire , d’envoyer paître leurs 
beftiaux dans une telle forée. 

[ Paisson .pafeua , Mettre le» Pourceaux 
à la paillon , Porcos ai pafeua mittere , ce 
qui Cr fait au mois d'Oâobie quand le 
Gland eft mur 8c tombe de luimime. 
Quelques Auteurs ont dit jU»d*ri»,par- 
ce que ce mot ne fe dit que par rapport au 
Gland que paillent les Cochons dans les • 
forêts J 

PAISTRE , terme d’Agricnlture ,■ 
ui fignifie faire prendre aux be- 
iaux la nourriture ordinaire : or. 
mette paître les Boeufs dans les 

J iâcis & herbages ; on fait paître 
es bleds aux Moutons quand ils. 
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font trop t ou fus dans le tems qu’ils 
font en herbe. Les Cochons vont 
paître dans les forêts le Gland » 4e 
Faine , & les Chita ignés- 
[ P a htm , d* fâfctn ou pafû , Yirg .3 
En terme de Fauconnerie , on 
dit paître l'Oifesm, pour dire lui 
donner 1 manger. Les bons ai* 
féaux de proye fe paiflent fur 4e 
vif. 

[ PaistM l’oifeau , avimpafctn . ] 
PAlSTRIN > vaiffeau propre à paî- 
trir le pain ; voyez. Huait , c’eft 
la même chofe. 

PA1STR1R j faire de la pâte pour 
en faire enfuit* du -pin , ce qui 
s’apprend pr la .pratique beau- 
coup mieux que par la théorie. 

1 PahTXix , dtpfirs oufarinamfabiftrt , 

Cat.l 

PAL 

PALFRENIER , Valet qui panfe 
les Chevaux chez les Ecuyers & 
les grands Seigneurs. 11 faut qu'un 
Palfrcnicr foit amateur des Che- 
vaux , qu’il s’jr connoiffe paiïa- 
■blrmcnt , fur tout en ce cjui regar- 
de leurs maladies , afin d y appor- 
ter un prompt remede. Il doit être 
vigilant , matinal > & adroit dans 
fa profeflion ; il faut qu'il ufe de 
douceur en traitant fes Chevaux » 
qu’il ne foit point y vrogne ; cela 
tft dangereux à caufe du feu. 
l'PAuaimra , Quinc-Cur. J 

PALISSADE , terme de Jardinages 
c’cft un ornement des allées des 
• Jardins. Les Palliflades de Char- 
• mille font celles qui viennent les 
plus hautes & les plus belles ; 
«elles d'érable ne leur en cede 
tien. On les tond ai/ément avec 
Je croiiïant. Les Palifiadcs font 
plus on moins hautes que l’en- 
droit où on les plante le permet, 
il y en ai hauteur d’appui « c’oû- 
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à- dire > .de trois à quatre pieds 
de haut , & d’autres qui en ont 
jufqu’à vingt : mais pour lors . il 
faut que les allées ayent fept à 
huit toifes de largeur , autrement 
elles paroiflent tout étouffées. 

On fait auffi des Palijfades de 
, Ce de Chevrcfcmls : elles 
iont beaucoup en ufàge aujour- 
d’hui j on en fait encore de Xcjicrt 
te de Filaria en bien desendroits, 
principalement dans les Provin- 
ces. 

[ Paussadi, r*mi arberim os arbujftrem 
pnttnji.] 

PALISSER > terme de Jardinage* 
c’cft attacher les branches des 
.arbres au millage qui eft contre 
.un mur. 

[ PaUssex , palis aijunitrt arborum r*- 
mos , Tibul. ] 

Palpitation ou Bêtement de 

Citer , maladie des Chevaux qui 
■fe remarque aifément par le mou- 
vement extraordinaire qui fc fait 
1 l’endroit qui cft entre l’épaule 
& la fan^le du Cheval , de ma- 
niéré qu’il feenble que les côtes 
«vont fortir. 

Pour y remedier , on commen- 
ce par faiger le Cheval , Ce fi la 
palpitation après la faignéc ne di- 
minue point > il faut la réitérer Je 
même jour > & lui dooner de 
bons lavemens & fouvent , avec 
un breuvagefa'ir avec une décoc- 
tion d'herDes aromatiques & de 
lorvietan mêlé ou de la théria- 
que. Il fane une chopine de ce 
breuvage & deux onces de dro- 
gue , ou bien , 

Prenez bourache, buglofe, mé- 
lifTe , de chacune une poignée.* 
faites-en une chopine de décoc- 
tion que vous ferez boiiillir un 
.demi quart d'heure . puis les ôte- 
JC 2 du feu : on y ajoute deux poi- 
* gnée# 
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gnces d’ofei!le,on lailTe réfroidir 
lï tout & on le coule ; étant fcoid, 
•on y met difloudre une once Sc 
demie de Conferve de Rofej , & 
une once & demie d'orvietan ou 
theriaque, & dix grain* de fafran ; 
faites avaller ce breuvage tiede 
au Cheval , Sc lui donnez deux 
heures après le lavement qui fuit. 
On fait trois pintes tout au 

[ dus de décoélion d’herbes émoi* 
ientes,3c une once & demie de 
po ycrefte en poudre, ajoutez y 
armoife, camomile , thué Sc roe- 
lilot , de chacune deux poignées ; 
faites bouillir le tout un demi 
quart d'heure, paffez & jettez le 
marc, remettez le fur le feu avec 
fcmence de lin & de fénugrec 
concafsée, de chacune deux on- 
ce*, faites-les bouillir environ un 
quart d’heure, puis ayant coulé 
Je tout, ajoutez. y trois once* 
d huile de laurier Sc autant de 
heurte frais , & une chopine d’u- 
rine de Vache, fi cela fe peut. 

Il Faut donner les lavemens de 
fit heures en fix heures, & le 
breuvage tous les jours. Le Che- 
val ne doit manger que peu , on 
le prive d’avoine, & on lui don- 
ne du fon mouillé , on le prome- 
né loirvent en main au petit pas , 
•& quand fon battement de cœur 
fera cefsé , & que le Cheval fera 
bien remis, on le purgera avec 
«ne once Sc demie d'alocs pour 
un Cheval ordinaire , deux pour 
un qui eft très grand, une once 
d'agaric en poudre, & une on- 
ce d’iris de Florence ; mêlez le 
tout dans une pinte de petit lait , 
& le donnez tiede au Cheval qui 
fera bridé quatre heures avant la 
prife-, le lendemain le Cheval fe 
purgera. 11 faut le promener de 
tems en tems jufqu a ce qu’il ne 
• Tome II : n 
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purge plus. 

£ Palpitation , falfitatit , VU*,f 
PAN 

PANACHE , en terme de Fleurifte, 
fignifie certaines rayeurcs rouges 
ou violettes qu'on voit fur la 
feuille des fleurs de rOeüilIet ou 
de l’Anemone. 

£ Panachs > tolorum V arrêta t. ] 

PaNAv_H£R., terme de Jardinage, 
qui fe dit des fleurs , quand leurs 
fcüilies fe diverfifient par des cou- 
leurs qui les tranchent net ; & 
qui ne fe broüillent pas. Quand 
une Tulipe de couleur bigearre 
vient à panacher , elle eft fott e fti- 
mée. U y a auflï des Oeïtilltti pa. 
nacheT^, des Anémones panachées. 
Panachik , fe panacher, variari. ] 
ANADE, efpece de Soupe ou de 
Potage, fait de pain cuit & imbi- 
bé dans le jus de viande : on en 
fait auffi avec du beurre , du fel , 
& de l’eau. La Panade eft un Po- 
tage fait à la hâtet on fait fou vent 
des Panades pour les convalefcens; 
elles font nourriftantes ; on en 
donne aux petits enfans fevrez en 
guife de bouillie. 

[ Pan adi , frufleem faner jure /iferattem.J 

PaNAIS , racine qu’on cultive dans 
les Jardins : elle fe multiplie de 
•graine , & fe cultive au refte 
comme la Carocte ; vojt^-j. Les 
Panais fervent en Cuifine pour 
les Potages , Sc s’apprêtent pour 
plat particulier comme les Salfi- 
fix ; votes. l'Article. 

[ Panais , Paflinac* , Pall. ou Daetceet. ] 

PANCALILRS -, Choux Pancaliets ; 
votes. Choux. 

FANfcAU , efpece de filet qu’on 
met fur le partage du gros ou me- 
nu gibier pour le prendre. Il eft 
composé de plufieurs pans de 
mailles, 

[Paniau ,nu. ] .j 

B b 
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* P autan defcl à Cheval , ils font dou- 
bles , ce font deux coudinets pleins 
de bourre de Bœuf ou de Cerf, 
Cjuelquefois de crin qu'on mec 

■ des deux côtcz de la (elle, pour 
empêcher que les arçons ou les 
bandes ne blelTent le Cheval. 

* Par. eau , fe dit aufli d’une elpcce de 

fel fans arçons, ou d’une garniture 
rembourcc qu’on met fous les bas 
des bêtes de fomme. 

PANF.Rfc’E, c’eften terme d’Agri- 
culcure , un plein panier de fruits 
de pois oA d’autres fruits : on die 
une Panerée de rai fins. 

[ Pamir» e de fruits , an lui a fruHuum 
plena. ] 

PANNETlERF. , maniéré de fac qui 
ferr aux Bergers & Bergeres pour 
mettre leur pain & autres chofes 
pour vivrejee qu’ils portent quand 
ils vont garder les Brebis à la cam- 
pagne, elle cil faite comme une 
fronde, ÎSc ils la portent en échar- 
pe. 

[ Panetiep-z , Panaritium ou Per» y. 
Man. ] 

PANIER, vailTeau portatif fait or- 
dinairement d'ofier. Il a difFerens 
ufages fuivant fa grandeur & fa 
capacité : on fait aufli des paniers 
de jonc. Les paniers font tres-ne- 
celfaires à la campagne pour tranf- 
porter à la maifon plufieurs dan- 
rées qui en proviennent, & pour 
les porter au marché. Il y a des 
Paniers ronds avec leur couvercle 
& une anfe : on en voit de ronds 
fans couvercle ni anfe , d’autres 
qui font ovales avec des anfes ou 
fans anfes , Si le tout félon que 
l’ufage & les coutumes des pays 
le permettent. 

[ Panier à vendange, Corbul » , Varr. 
fetrpiculum. C’eft un pani-r d’ofier donc 
01. le fi-rvoit du terris de ColumeJle pour 
cueillir le» fleuri, Yorci comme cet Ap- 
ICur en parle, - 
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Pt vo i a grc fin dure qui pollice mollet 

Demetitnfloreicanoiamviminetextutm 

Scirpiculum ferrugmeis cumulate hya- 
cinthes. 

C’étoit de Tôlier pelé comme on voie 
qu'on fait aujourd'hui nos paniers les 
plus propres. Canifirnm , c'eft un panier 
fait de petites branches de Saules qui 
(ont une efpece d’ofier , & dont on le ïbr— 
voit anciennement pour amafler le bled,. 

Cereremjue canifins 
Expédiant. Virg 

'Pifcma , Cîcer On fe fervoit de ce pa- 
nier pour trai fpotter des Figues lotf— 
qu'on les cucilloit. Ce mot vient défi- 
nit Certe lotte de panier étoit quel- 
quefois tilTu de jonc. Tibulle nous l'ap- 
prend. 

2 une fifcclla levi detexea efl vimint 
jitnci. 

C’eft un diminutif de fifeina. Virgile die 
qu'on en failoit aufli d'ofier franc. 

Et factlei rubra textaïur fifeina virg». 
Et non pas débranchés de Saules com- 
me a interprété Charle Etienne 6£».r- 
lui lignifie un grand panier tiflu de gro* 
oficr , & dont 1 ufage con lifte pour tirer 
le moiit de la cuve : on l’appelle un Cou- 
loir. Virgile s’explique tres-bica li- 
dellus. 

Tum fpiffo vimine qualos 

Colapueprelorumfamofn dirige teSiti 
Cet Auteur s'eft encore feivi de Cala— 
tins. J • 

* Panier, s’entend aufli d’une ruche 
de Mouches à miel. Il y en a de 
plufieurs façons ; voyez. M o u- 
c h e s. 

[ Panier , en ce lent , alveut. ] 

PANlS , plante qui eft mife au rang; 
des bleds ; on en fait du pain : elle 
relTemble au millet pat le chau- 
me, les feuilles & les racines, 
mais le Panis a la chevelure tout 
autrement faite, étant de la lon- 
gueur d’un pied , non épatfe deçà 
ni delà > mais entafséc en forme 
d’épis fort épais : il eft chargé de 
beaucoup de grains velus , tantôt 
blancs , tantôt roux & tantôt jau- 
nes. 

Le Pauis veut une bonne terre. 
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legere ou fablonneufe, bien ameu- 
ib!ie-& bien fumée : on le feme com- 
me le bled , mais à bien plus claire 
voyc ; & pour empêcher que la 
graine ne tombe trop drue , on la 
mc!e parmi de la cendre, moitié 
par moitié, qu'on remue bien 
enfemble ; on jette cette femence 
fur des lillous plus ou moins lar- 
ges, que l'ufage du pays où l’on 
e 11 le demande. Cette femaillefe 
faitaumois de Mars ou en Avril, 
félon que la faifon le permet. 

Le Panis fe déguife encore au- 
trement qu’en pain : on en fait du 
gâteau; on le mange en tourte, 

À ainfi que leris;& pour cela , 
on l'écrafe fous une meule de 
pierre, & pour lors on l’appelle 
du Parus pilé . 

Le Panis vient fort bien dans 
les climats qui font chauds , pour- 
vû que de tems en tems il vienne 
des pluyes pour l’arrofer. 

J Panis , Paniçnm , CscC. Dictes rappelle 
mtlfrugum. Les Gafcons mangent beau- 
coup de Panis. lis le femeut durant la 
moiiTon fc le recuüillent bien avant 
V H y ver Le pain de Panis eft fort fcc 
& fraiable comme de la cendre. J 

PANNE, giaillc de Cochon qui 
s’attache particulièrement au ven- 
tre , qu*on mêle par petits mor- 
ceaux dans du boudin, & dont on 
fait du fain-doux en le mettant 
fondre fur un feu clair. 

^ P ANN s, pirsgue tmentum , Perf 1 r 

l?ANNb, clk le nom de la femelle j 
du Paon. ; elle n’a pas la queue 
longue comme. le mâle, c’elt ce 
qui la d (lingue. 

J Panns, Pava, Aufon. ] 

PA NTOlS.c’ eft en Fauconnerie, 1 
une maladie d'un oifeau de proye ; 
elle arrive aux Faucons par une 
intempérie d’un poulmon échauf- 
fé , qui altérant confidcrablement 
les organes de la refpiranon fait . 
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<jue les Faucons panroifent. 

On connoît qü ils en font at- 
teints, parles battemens fréquens 
de la poitrine, & lorfque tantôt 
haut & tantôt bas on leur voit 
mouvoir leur balai ou bien lors- 
qu'ils ne peuvent émeutir ou que 
les émeus qu'ils rendent font é- 
pais , petits , ronds , & extrême- 
ment fecs. 

On remarque encore qu’un oi- 
feau a le Pantois , lorfqu'ayant 
toujours le bec ouvert , il bâille , 
& le ferme en haut ; ce ligne eft: 
mortel, & pour prévenir le dan- 
ger, on le purge avec de l’huile 
d’olive lavée & battuè' jufqu’à ce 
qu’elle blanchilfe. 

Une heure apres cette purgation 
il faut le paître de viande mouil- 
lée: on prendra du cœur de Veau 
& du foye de Poule fi l’oifeau 
pantois eft bien à la chair ; faites- 
lui macerer laviandedans del’eau 
de rhubaibe, poudrez-la-Iui d'u- 
ne pincée de fucre, & faites- lui- 
en faire bonne chere après l’avoir 
bien netoyée. Ces foins fe pren- 
nent pendant fix ou fept jours 
que l'oifeau eft guéri. 

Il faut le quatrième jour lui don- 
ner un bolus de filalle préparée, 
pour évacuer les humeurs qui lui 
tombent du cerveau & qui lui 
caufent fon mal. 

[ Pantois , amlrtlant. ] 
PANTOISbK , terme de Faucon- 
nerie qui fe dit d'un oifeau qui a 
peine a refpirer , qui ell travaillé 
du Pantois. 

[ Pantoisiv , M7txif anbtlare ] 

PAON ou Part , oifeau qu’on nourrit 
dans les balles cours, qui a une g > an- 
de queue diverfifiée de plufiturs 
couleurs. Cet oifeau eft très beau. 
Il y en a de deux fortes, lè Paon 
- privé 8clc/ànvagf,c’c(l du premier. 
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dont nous allons parler. 

Les Paons fe nourrilTent parmi la 
bide-cour & n’ont pas beloin de 
couvert pour les coucher. Ils ju- 
chent la nuit fur les maifons, Sc 
autres lieux élevis. Voici com- 
ment on en multiplie l’efpece. 

1 es Pannes ne pondent jamais 
qu'elles n’ayent trois ans & font 
fort fujetres à égarer leurs oeufs (i 
on n'a foin de les ramallcr. Leur 
ponte eft de dix œuf», quelquefois 
de douze, Sc elles ne commen- 
cent pour l'ordinaire qu’à la fin du 
mois d’Avril, ou au commence- 
ment de Mai. Du moment qu'elles 
ont pondu leurs premiers œufs, 
elles ne celTent point de deux jours 
l’un, qu’elles ne Payent achevée. 

Les œuf» de la l’anoe étant ra- 
madez , Sc peu de tems après 
qu’elle a pondu , elle fe dérobe à 
la vue pendant quelques jours : 
niais lorfqu’elle a faim elle vient 
manger avec les autres Volailles 
& à l’endroit où on a coûtume 
de lui donner de la nourriture. 
11 faut alors la veiller, la lailler 
manger, & la fuivre de vûc lors- 
qu'elle s’en retourne. 

Ayant trouvé l’endroit où elle 
couve, il faut 1a nuit pendant 
qu'elle eft fur fes œufs entourer 
cet endroit d’une clôture qui la 
mette à couvert des bêtes qui lui 
ponrroient nuire. La couvée de la 
Panne eft ordinairement de cinq 
œufs, Sc tandis qu'elle couve, on 
ne fera que la vifiter de l’œil & 
de fort loin, auticœent cela l’ef- 
faroricheroit. 

Un mois après, qui eft le tems 
que les petits Paons font éclos , 
on lui jette toujours à manger 
dans le meme endroit qu’on a dit 
& à l’heure à peu prés qu'on fçaic 
que cette Panne vient pour pren- 
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dre fon pât Sc non auparavant.. 

S’il activoic que la Panne ne- 
couvât pas bien fes œufs la pre- 
mière fois , il ne faudroit pas s'en, 
étonner, parce qu'elle fe remettra- 
à pondre auflîtôr , Sc couvera fort 
heureufemenc cette fois là : mais 
à la vérité il n'eft rien tel que la. 
première couvée a caufe de l’Hy- 
verqui furprendla fécondé avant 
que les petits foient fortifiez. 

, Mais pour éviter tout l'embar- 
ras. donc on a parlé, on donne- 
des œufs de Paon à couver aux. 
• Poules domeft'ques. 11 faut qu’el- 
, les foienc grofibs afin de les pou- 
voir mieux embrafler. Cinq œufs 
fuffifent pour une Poule * fous 
laquelle on- ne les met que dix 
jours après que la Panne les a 
couvez. 

La Panne ne fait jamais échre 
fes petits tout à la fois , & fon im- 
patience eft Ci grande qu’elle quit- 
te facilement les œufs qui ne font 
pas éclos , pour conduire les petits 
qui font nez , c’ell pourquoi pour 
ne point perdre fes œufs , on pren- 
dra le moment que la Panne forci- 
ra de fon nid pour aller promener 
fes petits , Sc fitôt qu’elle en fera 
dehors il faudra lui enlever le refte 
de fes œufs , qu’on mettra fous 
une Poule , ou une Poule d’Inde 
qui couveront alors. 

Jamais la Panne ne retourne 
dans fon nid après qu’elle y a 
couvé. Une haye , un buiffon , qui 
fera prés du logis, font les lieux 
ordinaires où elle fe retire la 
nuit : mais comme fes petits font 
expofez pour lors au danger d’ê- 
tre pris par d’autres animaux , on 
faic une haye sèche tout autour , 
feulement pendant quatre ou cinq 
jours que la Panne commence à 
accoutumer fes petits à jucher fur 
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Tes arbres. Cette femelle' ne cou- 
che jamais en un même endroit 
pendant ce temslà , c’eft pour- 
quoi il la faut épier par tout r & 
faire ce qu’on a dit. 

Les premiers jours que les pe- 
tits Paons montent fur les arbres , 
Ils font quelquefois encore trop 
foibles : mais leur mere pour lors 
les prend fur fon dos pour les ai- 
der, puis le matin la Panne def- 
«end & fes petits la fuivent.Quand 
les petits Paons font éclos , on 
peut être deux jours fans leur rien- 
donner, puis on leur donne de la- 
farine d’orge détrempée avec du 
vin, du froment, & de l’épautre 
trempé dans l’eau. Il y en a qui 
font bouillir le froment & qui le 
lailTent refroidir avant que de le 
leur donner. 

Quand les Paons font tous jeu- 
nes, on leur donne du fromage 
blanc fraîchement fait, qu’on mê- 
le avec des poireaux hachez. Ces 

E etits oifeaux aiment beaucoup 
:s fauterelles, mais il faut leur 
ôter les pieds & les en nourrir juf- 
qu’à fix mois. 

Les petits Paons fuivent volon- 
tiers la Poule qui les aura fait 
«clore ; mais à mefure qu’ils fc 
fortifient , on les met fous une 
mué' qu’on met dans un champ, 
& on attache auprès d’eux la Pou- 
le par le pied à un cordeau long 
d’environ une toife ou deux, afin 
qu’elle ne s’écarte point des Pa- 
neaux ; elle en peut conduite une 
vingtaine. A mefure que ces jeu- 
nes oifeaux croHIcnt, ils fe bat- 
tent l’un l’autre , c’eft pourquoi 
®ny prend garde, crainte que les 
plus forts ne maltraitent trop les 
plus fotbles, & pour cela, on les 
sépare. 

[ Pàon , fat», Phoed, on Pavo mafeu- 
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tus , Colum. Le Paon étoit confacrc 
à junon , je on a feint qu’on avoic 
uanfporté les yeux d’Argus fur la- 
queue de cet oifeau. La Fable nous dit 
au (G que le char de cette Décile étoit 
cité pat des Paons. 

Habili Saturnin curr» 
Infcreditur liquidant Pavombut ntht- 
ra fitlis. 

C’eft pourquoi l’ Empereur Adrian fit 
placer dans le Temple de cette Décile 
un Pi ton fait d’or je de pierres précieu- 
fcs. Caligula pouffa (a folie jufqu'au 
point que de vouloir qu’on lui immo- 
lât des Paons comme à un Dieu Tibr- 
te qui naturellement étoit un Ptir.ce 
fort iêvere . fit mourir un Soldat pour 
avoir pris un Paon Scaglier dit que la 
chair Ae Paon ne fe corrompt jamais je 
qu’il l’a éprouvé. C’eft une chair à la 
vérité bien coriace je dont on n’ufc gue- 
re en aliment. On dit que le Paon a la tê- 
te de Setpent , la queuë d’un Ar gc , je.la 
.voix d’un Diable.] 

P A P 

P A P I L L O N ; on dit , la Vigne 
fait le Papillon , lorfqu’en s’epa- 
noüiHant les feuilles des bour- 
geons s’étendent en maniéré d’ai- 
les de Papillon j c’eft une marque 
que le bourgeon a louffert. 

PAPILLOTTER, terme de Vigne- 
ron ; on dit la Vigne papillocte ou 
fait le Papillon ; c’eft la même 
chofe. 

P A Q_ 

PAQUETTE ; petite fleur qui croît 
dans les Jardins & dans les Prez -, 
vojtx, Marguerite. 

PAR 

PARC , paliffade mobile qu’on fait 
dans les champs pour enfermer 
les Moutons qu’on mene paître en 
Eté dans les lieux éloignez où ils 
paiflent la nuit. Les Bergers chan- 
gent leur Parc de tems en tems 
pour fumer leurs certes l’une a- 
ptés l’autre. 

£ b iij 
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[ Parc , évita» fiptum ou ftftum vimi- 
ntum. ] 

* tac, 1e die auffi des grands pâtu- 
rages fermez de folfez où l’on met 
l 's -Bccufs à l’engrais. Ce font en 
certains endroits de grands bois 
où l'on a droit de mener paître le 
bétail , & cjui ont de grandes pla- 
ces vuides d'arbres , & fortabon- 

' dantes en herbes. Un Parc decette 

nature eft une grande" richeffe 
pour ceux qui ont le bonheur d’en 
joüir. 

£ Parc , pafeut ou [allai. Ly Bergers y 
bâcillcnt de petites cabanes où ils le re- 
tirent pour le garantir des injures du 
tems pendant qu'ils gardent leurs trou- 
feaux. ] 

* Parc , le dit encore des grandes en- 
ceintes de murailles qu’on fait 
pour enfermer les bêtes fauves. 
On environne fi on veut ce Parc 
de grands pieux hauts de lïx pieds 
fi on n’a pas le moyen de l'entou- 
rer de murs» ce qu'on peut faire 
commodément dans les pays où 
les bois font communs : mais il 
faut pour bien faire un Parc de 
cette forte , qu’il y ait de l'eau , 
afin que les bêtes puiiïent y trou- 
ver dequoi fe défalterer & fe ra- 
fraîchir. C’ell en cette vûé qu’on 
voit les gros Seigneurs entourer 
de murailles des Parcs de longue 
étendue. 

[ Parc , en ce frm , Vivarium. L'ufaga 
des Parcs eA fort ancien : on avoit cou. 
Mira: d'en mettre prés de» Mctairies, 
afin d’étre à portée d’y prendre les vian- 
des dont on avoit befoin pour la Cuiline. 
Columelle parle aflei amplement de la 
manière de faire un Patc , félon qu'on le 
pratiquoit de Ton tems. ] 

* Parc, fe dit encore des vaftes Jar- 

dins enfermez de murs , comme 
par exemple , on dit le Parc de 
Verfailles , Sc autres ; & Parc en 
terme de chalTe , s’entend de l’en- 
ccintc des toiles où l’on enferme 
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les bêtes noires & où on les courrez 

Î Parc , en ce fciit , tenus fpatiofijfimin.] 
’AKFUMER > terme de l_uiline ; 
on dit expofer quelque chofe à la 
fumée , l'enfumer pour lui en fri- 
re prendre le goût & la garder 
longtems : on par famé les Jam- 
bons & les Langues pour les 
mieux conferver , & il fcmble que 
la fumée a un acide qui donne du 
relief à ces mets. Pour parfumée 
un Jambon ou une langue ou 
l’expofe à la fumée à une perche 
dans la cheminée. Ce terme eft 
Aujourd'hui tellement en ufage 
qu’on a cru s’en devoir fervir en 
ce fens. 

£ Parfvmir , fume alijuid imluere ob 
fumijare. J 

PAK1ADE, terme de ChalTe j c’eft 
la faifon où les Perdrix s’aparient; 
on défend la chalTe dans le tems 
de la pariade. 

[ Pariaoi , r epulatit- ] 

PAKONS, terme de Fauconnerie, 
ce font les peres 8c les meres do 
tous les oifeaux de proye. 
PARQUER, terme d’Agriculture, 
faire un parc environné de clayes 
d’olier pour y fiire paître le bé- 
tail. Lorfque les Bergers veulent 
parquer , ils portenc avec eux tout 
le bagage necelfaire pour cela j 
les clayes, les pieux pour les te- 
nir en état , & tous les autres 
utenciles qui y conviennent. On 
parque ordinairement la nuit , Sc 
pour garder les Brebis contre la 
fureur des Loups , on a de gros 
Chiens qui font toujours aux a- 
guets Sc tout prêts de leur faite la 
chalTe 8c de les combattre. Les 
Bergers portent aulli avec eux des 
Cabines roulantes qui font bâties 
exprès , &r qu’ils conduifent où 
bon leur femhle. 

[ PaRQUir, ttxlii crittiias peau clauJtre. 
Virgile parlant de» Bergers de la Ly- 
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Bic , dit li maniéré dont ils parquoient. 

Sape diem nociemque O" tttum ex or- 
dine fnenfem 

Pxfeitur, itqiit fétus longe in defert» • 
fine ullis 

Hofpiiiii , tantum tamfi jacet\omni a 
fecum 

Armentarius afer agit , tectum que 
laremqut 

Armajue Amyclcumque canem erefi- 
famque pbaretram. 

fl y a bien des endroits où l’on parque r 
principalement dans l'Allemagne.] 

PARTERRE, fe dit en Jardinage 
de la partie du Jardin découvert 
où on entteen fortant de la Mai- 
fon. Les Parterres font un des plus 
beaux ornemens d'un Jardin. Il 
y a des Parterres de broderie , de 
compartimens & pièces décou- 
pées , des Parterres cmaillez , 8c 
des Parterres de gazon feulement , 
ou avec des maffifs de gazons de 
broderies , ou bien découpez. 

Dans la compofition des Par- 
terres de broderies , il entre dif- 
ferens deffeins , on y voit des rin- 
ceaux, fleurons, palmettcs , feuil- 
les refendues : ou feüiiles de re- 
fend , becs de corbin , traits , nil- 
les doubles on Amples, volutes,, 
noeuds , nailTances , agrafFes , cha- 
pelets, graine , culots , cartou- 
ches, panaches , compartimens , 
guillochis , ou entte-las , en rou- 
lemens , maflifs & coquilles de 
gazon, fentiers, planes bandes ; 
quelquefois on y joint des deffeins 
de fleurs, comme des Kofettes , 
Oeüillets , Tulipes, fiée. mais ces 
derniers Tentent un peu le col lift- 
cher. 

La broderie d'un Parterre pour 
être belle doit être legere , bien 
étendue 6c fans confufion. II ne 
faut pas auflî qu’à force de les 
vouloir faire légers , on les fafle 
tout dégarnis 3c d'une broderie G 
maigre 3c fi mince, qu’elle frap- 
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pe défagréablcment la vûè\ Le 
fond des Parterres de broderie doit 
être fable 8c les feüiiles remplies 
de mâchefer , afin quelles fc di- 
ftinguent mieux. 

Les Parterres de Compartiment 
veulent être repetez par fymetrie , 
au lieu que le moins qu'on le peut 
faire dans les Parterres de brode- 
rie c’eft le meilleur 8c le plus 
beau. Les premiers font mêlez de 
maflifs 6c pièces de gazon, d'en- 
roulemens 8c plattes bandes de 
fleurs , avec de la broderie en pe- 
tite quantité , ce qui produit un 
effet fort agréable : on peut met- 
tre du ciment dans les petits 
fentiers qui féparent les compar- 
timens. 

Les Parterres à l' Angloift , font 
les plus fimples'& les mouidres de 
tous. Ils ne doivent être compofez 
que de grandes pièces de gazon , 
tout d'une pièce ou peu coupé 
8c entouré d’une platte-bande de 
fleurs avec un fentier ratifié de 
deux ou trois pieds de large , qui 
fïpare le gazon d'avec la platte- 
bande, 8c qu'on fable afin de le 
détacher. 

Les Parterres de pièces coupées 
ou de découpez*, ne font plus gue- 
res à la mode , cependant ils ne 
laiffent pas d'avoir leur mérité.. 

Ils different des autres en ce que 
toutes les pièces qui les compofcnt 
y doivent être découpées par fy- 
metrie , 8c qu’il n’y entre ni gazon 
ni broderie , mais feulement des 
plattes bandes bordées d'un trait 
de buis, qui fervent à mettre des 
fleurs. 

Les Parterres de broderie , corn- ’ 
me les plus eftimez, doivent oc- 
cuper les principales places & les 
plus proches «du bâtiment : ceux 
de compartimens les doivent ac- 
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compagner Sc Ici Parterre* à 
l'Angloife, fervent à remplir de 
grands lieux & dans les Orange- 
rie?, Les découpez font bons dans 
de petits endroits où l’on veut 
voir des fleuts. 

La largeur des Parterres doit 
ordinairement occuper toute la fa- 
çade du corps de logis, & même 
plus large: à l’cgard de leur lon- 
gueur elle ne doit pas palier une 
jufte proportion pour le coup 
d'oeil , de maniéré qu’on puille 
découvrir toute la broderie , & 
tous les compartimens , étant 
proche du bâtiment. 

On peut difpofer les Parterres 
diverfement félon le lieu , foit 
en les coupant en deux longues 

! >ieces répétées avec une allée dans 
e milieu , où en ne faifant qu’un 
feul tableau de broderie accom- 
pagné de deux allées des deux 
coter , ou bien en les coupant 
par des allées diagonales en qua- 
tre* pièces qui font une croix de 
faint André , quelquefois aufli en 
demi croifée cintrée par un bout. 

On ne met plus à prefent que 
des petits Ifs dans les Parterres , 
qu’on laiffe monter feulement à 
trois ou quatre pieds. Les plattes- 
bandes qui entourent les Parterres 
font differentes , & y fervent d’un 
grand ornement par les Ifs 6c les 
fleurs qu'on y met. On leur don- 
ne ordinairement trois à quatre 
pieds de large pour les petits, & 
cinq à fix pour les grands. Il y a 
quatre fortes de planes, bandes j 
voyez. à la Lettre qui les regarde , 
ce qu'il y a à y obferver. 

{ Paxtixh , art* in htrto diverjls fi^ur'n 
varias*, 

PAS 

PASQUERETT'E, petite fleur 
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blanche Se rouge quelquefois , ap- 
pellée autrement Marguerite j 
voyez, si M. 

PASSE’E ; on dit en terme de Vé- 
nerie, qu’on attend les oifiaux à 
la pajfée , qu'on y prend le gibier 
avec des filets & des gluauxftwyr^ 
Beccasses, comment on les 
prend a la paflée. Cette chafle eft 
fort divertiilante 6c bien profi- 
table 

f Passi’i , trutfnus. ] 

* J'ajjce , le dit aufli de la trace du 
pied d’une bête ; la paflée du 
Cerf. 

P as si' • , en ce fens , vefligium. ] 

AioéREAU , petit oiltau autre- 
ment appel lé Moineau ; vojez. 
Moineau. 

PAS5EFLEUR ; t ’oyey^ Anemone, 
c’eft la même cbole. 

PASSEVELOUKS , fleur quon cul- 
tive dans les Jardins ; elle efl de 
couleur de Rofe de Provins : on 
l’appelle autrement slmarante ; 
VoyeT à l’A. 

PASSOIRE , utencile de Cuifine ; 
c'eft un vaifleau profond de cui- 
vre ou d’étaim percé de ptufleura 
petits trous , qui fert à pafler les 
chofes liquides dont on a befoin. 
Il y a aufli des Pafloires de terre 
qui font très- propres. 

[ Pasioiri , colum.] 

PAST ; on dit en Fauconnerie , le 
Pât d’un Oifeatt , pour dire fa 
mangeaille ; voyez. Fauconne- 
rie. 

[ Past , cibus. ] 

PASTE . fe dit d’une matière pré- 
parée pour faire du pain , détrem- 
pée ou paîtrie avec eau , avant que 
de la mettre au four. On fait le 
pain félon la pâte ou le bled. Il y 
a la pâte fine , qui fc fait avec la 
farine de froment, c’eft la meil- 
leure ; Si la pâte btfi , qu'on fait 

avec 
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avec de la farine de fèiglc on de 
rnéceil. Le pain qni en provient 
eft bis à la vérité , mais il con- 
vient fort bien au temperamment 
des gens de travail. Toute pâte 
doit être bien paierie , & pour 
cela , il faut petit à petit la dé- 
layer avec de i'eaa chaude , plus 
en Hyver qu’en Eté. Il faut qu'cl- 
le foit levée pour faire le pain lé- 
ger ; 8c c'cft par le moyen du le- 
vain qu'on réüflit â la faire 
fermenter. On la tient chaude- 
ment , principalement quand il 
fait froid. Il ne faut pas aulïï 
qu’elle fermente trop , car 'une 
pâte trop levée eft fujette à s'ai- 
grir. Quand cette pâte eft en bon 
état > on en forme des pains com- 
me on veut , & félon la qualité 
qu’on les fouhaite j voje^ Pain 
là-deflus. 

Pâte , fe dit auffl de U maniéré 
préparée , pour faire des Pàtez , 
des Tourtes , Gâteau* , & autres 
chofcs femblables. Il y a aufli 
dans la Pâtifferic deux fortes de 
Pâte ; fçavoir la Fâic Bi/c , & la 
Pâte Blanche. Voici comment fe 
fait la première. 

Pâte Bife. Prenez un boifleau de 
farine de fcigle > ôtez- en le gros 
fon, paîtriflez la avec eau chaude» 
Bc la faites ferme , y mettant feu- 
lement une demi livre de beurre. 
Cette Pâte eft propre à faire des 
Pâtcz de Jambon , 8c de grofle 
Venaifon qu’ou tranfpo te loin. 
H faut ouc la croûte ait deux 
doigts d'épaifleur » qti e les pàtez 
qui en font faits foicn t bien cuits. 

J aie blanche poser le > gros P âtee. 
Vous prendrez un demi boilfeau 
de fleur de farine , puis vous ferez 
une foflc au milieu , dars laquelle 
vous mettrez deux livres de b- ur- 
re frais. S’il eft dur j vous le ma- 
Tome II. 
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nierez pour le faire amollir. Vous 
prendrez trois onces de fcl écrafé 
menu & un demi feptier d’eau ou 
environ ; puis détrempez votre 
pâte petit à petit » 8c l’arrofez de 
fois à autre d'un peu d’eau tiede. 

La pâte étant bien liée , vous 
l’étendez avec le rouleau & jet- 
iez un peu de farine d.flus & def- 
fous la pâte , afin qu’elle ne tien- 
ne poinc à la table. 11 faut en 
Hyver faire la pâte plus grade 
qu'en Eté , afin qu'elle foit plus 
maniable , 8c la couvrir quand il 
fait froid , afin de la paîtrir plus 
aifément. 

+ Pâte blanche pour Tourtes & au- 
tres pâtijferies à manger chaudes. 
Prenez trois livres de beurre 8c 
un demi boifleau de farine , paî- 
triflczTacoromeona dit. Elle eft 
propre pour faire des Pâtcz d'En- 
trées de Veau » de Pigeonneaux, 
8c beatillcs. Si vous employez 
cette pâte à feire quelque pièce 
de four , vous abamerez votre pâ- 

1 te d’épaifleur à proportion de la 
grandeur des pièces que vous fe- 
rez. 

* Pâtefiüilletée. Il ne faut qu’un de- 
mi quart de farine de froment , 
la mettre fur une cable , y faire 
une foflc , comme on a dit , & y 
verfer environ plein un verre 
d’eau Bc demi once de fel écrafé 
menu ; maniez le tout cnfcmble 
8c l’arrofez quand il fera neccf- 
faire. 

Lorfque cette pâte fera bien 
liée , en forte qu’elle foit un peu 
mollette , vous en ferez une mafl’e 
que vous laiflerez repofer une 
demi heure afin qu’elle fc reflnyc» 
puis vous l'étendrez avec un rou- 
leau à l’épaifleur d'un pouce en la 
poudrant de farine. 

Etant ainû abaifsée , vous grc?, 

Ce 
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nez une livre de beurre frais , vous 
l’éparpillez fur votre pâte , que 
vous pliez après en double , de 
snaniere que le beurre foit enfer- 
mé dedans. Vous étendrez encore 
la pâte bien mince avec le rou- 
leau , & ferez la même chofe cinq 
ou fîx fois , & la réduirez enfin 
à l’épailTeur que vous jugerez à 
propos , en la poudrant de farine 
afin qu'elle ne tienne pas. Cette 
pâte cft bonne pour faire des 
Tourtes de Pigeonneaux & d’au- 
tre façon ; & fi on veut faire une 
pure demi fi aille te'e » il n’y a qu’à y 
mettre moins de beurre. 

[ Pas r 1 ex nqu»fuh»S* ] 

* Pâte, le dit aulli de plulicurs fortes 

de confitures. Voici ce que c’ett» 
8e comment elles fe font. 

[ Pasti , 

* Paie de Prunes. Les meilleures 
qu'on employé pour cela font les 
Mirabelles . l’Ifle vert , & les Pcr- 
drigons. Ce choix fait» on prend 
ces Prunes , on en ôte le noyau, 
on les pafTc à l’eau fur le feu juf- 
qua ce qu'elles foient amollies 
entièrement ; enfuitc égoutcz-les 
& les padez fortement au tamis : 
cela fait une marmelade dont 
vous vous fervez pour faire votre 
pâte comme il fuit. 

Cette marmelade faite , vous 
prendrez du fucre aufïï pefant 
que de fruic , vous le ferez cuire à 
cafTé ou à la plume ; vous y in- 
corporerez votre marmeladcen re- 
muant le tout avec une fpatulc , & 
le laiirerez frémir fur le feu. Enfui- 
te on prend de cette compofuion 
avec une cuèïlliere , on la drcilâc 
en petits pâtez fur des ardoifes • 
ou dans des moules , & on les met 
fécher à l’étuve avec bon feu. 

Le lendemain ou le foir même , 
•nies retourne de l’autre côté fur 


h 


PAS 

les mêmes ardoifes , ou fur des ta- 
mis ; étant bien fermes on les fert 
dans des boétes garnies en dedans 
de papier blanc. 

£ PaîtS de Prunes , Prunorum rrmjful». J 

* P âte d' Airicotsverds. Ilfauto’a- 
bord les mettre à la lcflive , com- 
me onl’adità l’Article des Com- 
potes; voyez.- y. puis les mettre ra- 
fraîchir dans l'eau pour leur ôter 
la peau. Après cela vous les faites 
cuire à gros bouillons jufqu’à ce 
qu'ils foient bien mollets : enfui- 
tc vous les padez au tamis , puis 
vous faites cuire du fucre à carte » 
vous y incorporez votre pâte , 
vous la remuez bien. Il faut auffi 
pefant de fucre que de fruic ; 
vous ferez fremir le coût , &c for- 
merez vos pâtes comme on l'a dit, 
& les mettrczfecherdc même. 

( Pazti d' Abricots , Trunomm Armenio - 
rum mnjf». ] 

* Pâte tf Amandes vertes. Elle fc fait 

comme la precedente ; il n’y a 
qu’à confulter l’Article. 

[ Pasti d’Amandes, AmygitUrnm maf- 

ful». J 

* Pute de Citrons. Prenez des Citrons, 

zcflcz-les , ôtez en le jus , & les 
jettez à mefure dans l’eau fraîche 
pour les empêcher de noircir, 
coupez les par quartiers , puis 
mettez-les bouillir fur le feu dans 
d’autre eau. Il faut leur y faire 
prendre quatre ou cinq bouillons ; 
après qaoi vous exptimerez dans 
«ctte eau un jus de citron , puis 
un autre quelque tems après , & 
lailfcrez cuire votre fruit jufqu'à 
ce qu’il foit tour-à-fait mollet. 

Après cela mettez- les ainfi à 
l’eau fraîche , égoûtez les , pref- 
fez les dans un linge » pilcz-les 
enfuite dans un mortier 8c les paf- 
fez au tamis. Cela fait , agidez au 
relie comme onl’aditci dcflus. 
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[ Pasti de Ciicons , Melermn Citrtorum 

mUjja. ] 

* P àte d.' Ornngtf. On prend des O- 

rangcs de Portugal lans les zefter, 
on les coupe par quartiers, on en 
ôte le jus & les têtes , puis on 
met de l’eau fur le feu , & quand 
elle voudra bouillir, on y jettera 
les Oranges qu’on lailTera cuire 
jufqu'â ce qu'elles foîent bien 
amollies , puis on fait de même 
qu’on a dit pour les autres pâtes. 

[ Pasti d'Oranges , tlahrum eurternm 
me/fnln. J 

* Paie de Poires. On prend pour cela 

du petit RoufTelet , les Poires 
mufeades 8c autres bonnes Poires 
calTantes tant d’Eté que d’Hyver. 
Ce choix fait , on les met à la 
braife i étant cuites , on en prend 
ce qui paroît rouüàtre , 8c ce 
qu'il y a de plus cuit , puis on le 
preffe , & on le pafle au tamis. 

Enfuite vous prenez cette mar- 
melade , vous la mettez dans du 
fucre cuit â cafsé, autant pefant 
d’un que d’autre : vous remuez 
bien le tout , vous le faites frémir, 
comme on a dit , pour le faire fi- 
cher après à l’étuve. 

J Pasti de Poirei , Tyrorum ] 

*Pâte de Cerife. Il faut en avoir 
des plus belles & des plus grolfcs , 
en ôter le noyau , faites- les bouil- 
lir avec l’eau , qui doit y être en 
petite quantité , faites- les enfuite 
égoûter dans une pafloire â petits 
trous, mettez deflous un vaifTeau 
pour recevoir ce qui tombe â me- 
fure que vous prciTez & remuez 
vos Cerifes. 

Le tout étant pafsé , vous le 
mettez dans un pocïlon ou badin 
bien net , & le faites'fécher â petit 
feu , le remuant toujours avec la 
fpatulc & au fond & dans le tour , 
crainte qu’il ne brûle , julqu’à ce 
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Î lu’on s'apperçoivc que les Ceri- 
es commencent à féther , ce que 
vous connoîtrez lorfqu’ellcs ne 
tiendront plus au poéllon , met- 
tez-y enfuite une demi livre ou 
trois quarterons de fucre en pou- 
dre , & mêlez le tout enfcmble , 
après quoi vous étendrez votre 
pâte furdesardoifes en telle for- 
me que vous voudrez . & la ferez 
ficher à l’étuve. Au lieu de mettre 
votre fucre en poudre , il vaut 
mieux le faire cuire â cafsé & l'in- 
corporer dans votre marmelade. 

[ Pasti de Cerifci , Ctraferum ] 

* Pâte de Grofiilles ronges. Epluchez* 
les foigneufement de leurs queues, 
& en faites la pâte comme celle 
des Cerifes- 

[ Pasti de Gioleüies , grejfulerit mine - 
Tummejf». | 

* Pâte de Framboifes . Prenez des 
Framboifes bien meures , ôtez-en 
la queue, 8c les palfcz dans un ta- 
mis de crin , le plus délié que vous 
pourrez trouver, 8c faites votre 
pâte comme celle de Cerifes. i 
J Pasti de Framboifes, Mertrum litorum 
mnjfuln. ] 

* ‘Pâte et abricots. Prenez des Abri- 
cots bien meurs , pelcz-lcs&en 
otez les noyaux; faites-lcs un peu 
bouillir dans de l’eau , & enfuite 
égoûter ; palfcz- les après dans 
un tamis de crin ,& faites votre 
pâte comme celle d: Cerifes. sin- 
trcmeitt , 

Mettez vos Abricots , comme 
nousavonsdit , dans un ptèïlon 
& fur le feu , fans eau ; remuez- 
lcs foavcnt avec une écumoire 
jufqu’â ce qu’ils foient liez : cela 
fait, ôtez- les de dclTus le feu & 
les mettez avec autant pefant de 
fucre cuit â cafsé, que vous avez 
de pâte. 

* Pâte de Pêches. Prenez des Pêches 

' Ce ij 
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qui ne foient pas extrêmement 
meures, pelez-Ies & en ôtez les 
noyaux , faitcs-les bouillir dans 
de l'eau à petit feu , jufqu’à 
ce qu\ lies commencent à deve- 
nir comme verdes ; faites les cn- 
iuite réfroidir dans leur eau; étant 
froides, tircz-les Ce les faites écoû- 
ter , après quoi vous les pallcrcz 
& en ferez votre pâte comme cel- 
le de Cerife 

Il faut pour achever toutes ces 
pâtes , faire cuire le fucre à caf- 
fé , les y incorporer , bien remuer 
le tout , & lorfqu’ellcs ont frémi 
fur le feu , les drelfcr comme on 
l’a dit. Les j âtes qui fuivent s’a- 
chcvenr de même. 

[ Pasti de Pcchci , Ptrjîctrum malorum 

majf.t. ] 

* Pâte de Ver ; tts. Prenezdu Verjus à 

confire , ôtez-cn les pépins , Ce les 
faites verdir à l’eau comme les 
Pèches ; achevez enfuite votre 
pâte comme la precedente. 

* Pâte de Coins. Prenez des Coins 

bien meures , pelcz-les & en ôtez 
les cœurs & les pierres, faites- les 
cuire dans de l’eau , puis achevez 
votre pâte comme celle de Ceri- 
fe , shttrement , 

Vos Coins étantcuits , comme 
on l'a dit , pillez- les au tamis , 
après cela faites- les Lécher dans 
un poèfion fur le feu ; cela fait, 
mêlez- les avec du fucre , donnez- 
leur encore cinq ou fix tours fur 
le feu , fans les tailler bouillir» 
Ce les dredezâ moitié froids- Ache- 
vez votre pâte comme les précé- 
dentes. 

i P *sri de Coins, Cyioneorum molortm 

”*/«• ] 

* P âte de Pommes. Prenez des Pom- 

mes de Reyncttc , pelez les & en 
ôtez les cœurs , faites les cuire 
flans l'eau ; étant cuits , j- tuiles 
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à l’eau fraîche , faites- les égoô- 
ter , & les palliez au tamis de crin*- 
puis les faites lécher fur le feu 
dans un poéîlon , Sc les tournez 
toujours au fond Ce au long du 

f ioéflon avec la fpatuLc.Lorfqu’el- 
es commenceront à quitter le 
fond , vous les ôterez de de (Tus le 
feu , & y mettrez demi livre ou 
trois quarterons de fucre ; mêlez 
bien le tout, puis le dretfez fur de* 
ardolfcs. 

[ P asti' de Pommes , Pomorum motf», ] 

* P j te de Violette. Prenez une livre 
de marmelade de Pommes pafsée 
à l'étamine , & quatre onces de 
Violette bien épluchée ; pilez cel- 
le- ci dans un mortier , mélcz-lz 
après avec votre marmelade , fai- 
tes féchcr le tout dans un poeflon, 
mélcz-y du fucre , dreflez votre 
pâte & la faites fécher â l'étuve 
comme les autres pâtes. Au lieu 
de marmelade de Pomme on peut 
prendre celle de Citrons , celadé- 
pend de la famaiile , ou du fyrop 
violât tout-â- fait au lien de peler 
les Violettes comme on l’a dit. 

* Pâte de fienrs d ' OrawçejPrenezdc 
la marmelade comme dciTus , de- 
mi livre de flenrs d’Oranges bien 
épluchées , cuites Ci pilées comme 
celle de laConferve liquide , mê- 
lcz-les avec votre marmelade, for- 
tes fécher le tout fur le feu , fu- 
crcz-le , & le drcllcz, puis le met- 
tez fécher â l'étuve comme les au- 
tres pâtes. 

* Pâte de Cennes. Prenez des Coins 
bien meurs , ôtez-en le coton avec 
un linge , faites-les cuire à gran- 
de eau ; étant cuits , remcttez-lcs 
dans l’eau fraîche , pelez les en- 
fuite Ci en choififseï les plus cuits 
qui n’ayant ni pierres ni rou- 
geur, pafsez- les au tamis Ci faites 
cuire du fucre à fouflé ; étant cuic , 
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ettez vos Coins dedans , délayez 
e tout & le mettez refroidir dans 
une terrine. 

Lorfque votre pâte fcrafroidc, 
drcfscz-la proprement fur des 
fv üilles de fer blanc ou fur des ar- 
doifes , ou meme dans des moules 
de fer blanc faits exprès, & l’ayant 
fait féchcr à l'étuve , fervez la 
comme les autres pâtes. Pour 
bien faire cette pâte, il faut en- 
viron trois quarterons de fucre fur 
une livre de Coins. Quand on y 
en mettroit une livre , elle n’en 
vaudroit que mieux. 

PASTE’ , pièce de four- Il s’cnfàit 
de plusieurs manières tant pour 
gris que pour maigre. Voici tout 
ce qu’on en peut dire. 

•* ? âtc chaud de Perdrix. AyezdcuX 
Perdrix , vuidcz-lis bien 8e en 
gardez le foye , retroufsez les pro- 
prement Sc les battez fur l’cfto- 
macavec un rouleau, enfuite pi- 
qutz-Ies de lardons afsaifonnczde 
poivre & fcl ; étant piquez, fen- 
dez les par le dos , faites une farce 
d un morceau de Veau gros com- 
me un œuf , avec lard crud , 
moelle de Bœuf , pcrfil , fines 
herbes, truffes & champignons} 
hachez le tout fort menu , liez- le 
avec un jaune d’œuf, & en farcif- 
fez vos Perdrix. 

Enfuite prenez les foyes de vos 
oifeaux , hachez-Ies avec lard , 8e 
les afsaifonnez de fel & poivre , 
faites une pâte pour Pâté chaud ; 
t iojeK.ï Pastb blanche , forraez- 
en deux abaifses , mettez en une 
fur du papier beurré , prenez du 
lard pilé dans le mortier & l’éten- 
dez proprement fur l’abaifse , af- 
faifonnez vos Perdrix 8e les ran- 
gez fur votre lard après leur avoir 
cafsé les os. 

Ajoutez -jy quelques çhampi- 
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gnons , truffes, ftüilles de laurier, 
le tout bien couvert de bardes de 
lard , couvrez le tout de votre fé- 
condé abaifse,f:rmcz-cn les bords 
tout au tour , dorez votre Pâté , 
qui fera rond , long ou quarté , 
& le mettez au four. 

Etant cuit , tirez-le 8e ôtez vo- 
tre papier de defsous , ayez un 
coulis de Perdrix , quelques ris 
de V eau , champignons 8e truffes, 
levez le couvercle du Pâté , 8c 
toutes les bardes de lard de def- 
fus , 6e y mettez , avant que de 
fervir , ce ragoût- ci ; couvrez- le, 
8e le fervez chaudement pour en- 
trée. 

Les Pâtez chauds de Poulets , 
Pigeons, Allo'ùettes, Cailles, Gri- 
ves , 6c autres fcmblablcs , fe font 
de la même manière- 

> Pâté chaud de F ai fan. Prenez de la 
chair de Faifan , 8e de celle de 
Poularde , 8e un morceau de cuif- 
fe de Veau tendre, hachez bien le 
tout enfemble avec pci fil , cibou- 
les , champignons , moulserons, 
quelques ris de Veau, du Jam- 
bon cuit 8e du lard crud. Etant 
bien haché 8e afsaifonné de fines 
herbes 8e épices , fcl 8e poivre , 
formez en un bon godiveau , 6c 
faites une pâte blanche un peu 
forte : vous pouvez en Etire un 
Pâté â deux abaifses ou un Pâté 
découvert , que vous ferez bien 
cuire ; étant cuit , dégraifsez-le 8c 
y mettez un coulis de champi- 
gnons , après quoi vous le fervi- 
rez. 

* Pâté de gros Pigeons ou Vidons.Vtc- 
ne$dc gros Pigeons , vuidcz-lcs, 
retroulsez-les , 8e les battez fur 
l’cftomac pour en cafser les os , 
lardez-les enfuite de gros lardons 
bien afsaifonnez , prenez les foyes 
8c du lard crud , perfil, cibou- 
Ce iq 
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les , fines hcibes , le tout bien 
haché 6c bien aflaifonné , avec 
truffes , champignons & moüelle 
de Boeuf, farcilfez vos Pigeons 
ou Dindons dans le corps & gar- 
dez un pende la farco pour met- 
tre dtfious. 

Il faut faire un pâte blanche ; 
voye^-y : dreffer le Pâté , mettre 
la farce fur fabaifse , enfuite les 
Pigeons ou les Dindons bien ran- 
gez 6c bienafsaifonnez , mcttez.y 
une feuille de laurier, couvrez-les 
de bardes de lard , puis de l'abaif- 
fe de defsus. Votre Pâté étant cuit, 
dégiaifscz-le ,6c y mettez un bon 
ragoût de ris de Veau , champi- 
gnons, crêtes . &c. félon lafaifon 
6c le moyen • & fervez chaude- 
ment ce Pâté pour entrée. 

* Pâti de Poulets à la crime- Votre 
Pâté étant drefsé , mettez- y vos 
Poulets par quartiers , afsaifon- 
nez de fel , poivre , lard fondu 
ou pilé & fines herbes , couvrez- 
le d'une autre abaifse de même 
pâte ; étant cuit , mettez-ydcla 
crème de lait , & le laifsez encore 
quelques momens dans le four; 
ajoûtez-y du jus de champignons 
& le fervez chaudement. 

* Pâti de Chapon difojfi. Vous le far- 
ci fiez d’une farce faite avec fa 
chair , rouelle de Veau , moüelle 
oograifsede Boeuf & lard afsai. 
fonnez de fcl , poivre , clouds & 
fines herbes avec ris de Veau, 
truffes & champignons ; enfuite 
vous le drefsez avec barde en pâte 
fine ; voye^-y : que vous dorez & 
faites cuire environ deux heures ; 
étant cuit > fervez- le chaudement 
avec un jus de citron. 

* Pâti de Canard. Cafscz- en l’efto- 
mac & les lardez de moyen lard , 
drefsez- les comme les Pigeons, & 
les garnifsez de champignons , 
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foyesgras, truffes • 6c afsaifon- 
mmens ncccfsaircs ; ayant cuit 
deux heures, meitcz-y un jusd’é- 
chalotte 6c d'orange en fervant. 

* P âtè kl' yilltntande. Vous le faites 
d’Agneau coupé par quartiers que 
vous lardez de moyen lard . 6c 
que vous mettez dans un Pâté dref- 
fé de pâte â demi fine,afsaifonnez- 
le de ici , poivre , clouds , laurier , 
lard pilé , fines herbesde ciboule; 
couvrez- le d'une abaifse de la mê- 
me pâte , & le faites cuire trois 
heures ; étant cuit, ayez des Huî- 
tres » pafscz-lcs â la pocïle avec 
lard fondu , farine frite , câpres , 
olives défofsécs , jus de citron , de 
champignons & Moufseronsjmet- 
lez le tout dans le pâté avec l'eau 
des Huîtres , & le fervez chaude- 
ment. 

* Pâti de godiveau. Faites un bon 

godiveau avec rouelle de Veau, 
moüe lle ou graifsc de Boeuf & un 
peu de lard > afsaifonnez le de fel , 

E oivre , clouds , fines herbes & ci- 
oules.drefsez votre pâte en abaifi. 
fe fine de quelle forme vous vou- 
drez , mettez- y votre godiveau 
que vous garnirez de champi- 
gnons , ris de Veau , culs d'arti- 
cuauds , morilles & andoüillcttes 
â l’ouverture du milieu , & en 
fervant mettez- y une faulse blan- 
che. 

* Pâti d' ajfiettes.il fe fait en rond 6c 
de même que le précèdent hors 
qu’on le couvre entièrement , 6c 
on fait un petit dôme au milieu , 
on le dore , 6c il ne faut qu’une 
petite heure pour le cuire. 

* Pâti de rouelle de y eau. Vous la 
coupez par morceaux que vous 
lardez de gros lard , 6c l’ayant 
drefsée dans un bon godiveau 
vous le remplirez de pointes 
d alperges , champignons , ris[de 
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Veau 8c culs d'artichauds ; étant 
prêt à fervir , vous y mettez une 
petite liaifon & jus de citron & 
le couvrez de Ton a baille comme 
les autres. 

Pâté à la ciboulette. Vous faites un 
godiveau avec tranches de Bœuf 
ou de Veau , graiffe de Boeuf cruéf 
& blanchie , perfil & ciboulettes •, 
hachez le tout alfaifonné de tou- 
tes fortes de fines épices, mettez-y 
un peu de moüelle de Bœuf & mie 
de pain trempée dans du jus. quel- 
ques morceaux de truffes,& cham- 
pignons hachez. 

fa farce étant faite , vous la 
mettez fur une abailfc de pâte 
fine ; voye^j : vous dreffez votre 
Pâté de la hauteur de trois ou 
quatre doigts ; le tout y étant bien 
rangé , vous le couvrez de quel- 
ques bardes de lard , puis de l’au- 
tre abaifle , 8c le mettez cuire au 
four. Etant cuit, on le fert chau- 
dement avec uncoulis blanc. 

Pâté de Poijfon. Faites un godi- 
veau de Poilfon , comme il cft 
dit à Farce de PoiJJ'on ; vejeKrJ : 
hors les jaunes d'œufs & l’aume- 
lcttc qu’on en peut exclure : du 
refte hachez des champignons 8C 
truffes , le tout bien mêlé. 

Ce godiveau ainfi fait $ on le 
drefie fur une abailTe fine qu’on 
n’emplit qu'à moitié & le refte 
de truffes , champignons , an- 
doüillottes , culs d'arcichauds , 8c 
filets de poilfonscruds coupez par 
petits morceaux , achevez de met- 
tre pardeffus le refte de votre far- 
ce, le tout bien affaifonné, fermez 
votre Pâté & le faites cuire j étant 
cuit , mettez-y un coulis de cham- 
pignons Si le fervez chaudement. 
P âté deCarpes. Habillez vos Car- 
pes & les lardez de lardons d'An- 
guillcs , aflaifonnez- les de bon 
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beurre , fel , poivre > clouds , lau- 
rier 8c Huîtres fi vous en avez ; 
dreffez votre Pâté de la longueur 
de la Carpe fur une abaiffe de pâte 
fine , couvrcz-lc & le faites cuire 
à petit feu : étant cuit à demi , 
mettez-y un demi verre de vin 
blanc. 

Vous pouvez aufli farcir vos 
Carpes , comme on l'a dit à la 
Carpe farcie ; voyex.-y: ou bien la 
mettre en filets , comme dans le 
Pâté précèdent. 

* Pâté de Turbot. On fait une abaiffe 

de pâte blanche à l’ordinaire pour 
Pâtez chauds , & après avoir bien 
écaillé le T urboc & lavé , on cou- 
pe la qucuè' & la tête , 8c on en 
ôte les foyes , on l'alfaifonne de 
fel , poivre , clouds , ciboulettes, 
fines herbes. champignons ou mo- 
rilles & bon beurre & on le cou- 
vre de fon abaiffe : étant à demi 
cuit, on y met un verre de vin 
blanc 8c on le fert avec jus de ci- 
tron ou verjus de grain. 

*Pâté de Rougets- Vous les dreffez 
comme celui de Turbot , vous 
les affaifonnez 8c garnilfcz de mê- 
me, vous y ajoûtczdcs pattes d’E- 
crcviffes , fi vous en avez ; étant 
à demi cuit , vous paffez les foyes 
à la poéfie avec beurre roux , 8c 
les paffez par l’étamine avec demi 
verre de vin blanc > mettez-les 
ainfi dans le Pâté. & jus de ci- 
tron en fervant. 

* Pâté de Truite . On larde la Truite 
d’Anguille après l’avoir écaillée 
& incifée , puis on l’empâte com- 
me les autres poifions & allai* 
fonnée de même avec champi- 
gnons , culs d’arcichauds, câpres , 
Huîtres > & laites : le Pâté étant 
cuit , on le fert chaudement. 

* Pâté de Soles - Habillez proprement 

vos Soles , & les mettez en pâte 
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hue alTaifonnée comme I* Trai- 
te. Ce Pâté étant cuit , on le fert 
chaudement avec jus de citron. 

* Pâté de Thon. Vous le coupez par 
rouelles & le drdfcz a l'ordinai- 
re en pâte fine > ailaifonnée com- 
me le Pâté de Soles 6c garni de 
meme : on le fait cuire à petit 
feu > & on y met un jus de citron 
en fervant. 

* Petits Pâte^de Peijfon . Prenez 
chair de Carpcs,Anguilles:& T an- 
ches, & des champignons à demi 
cuits en callerole , hachez le touc 
avec periil , ciboule , thim < fel , 

oivre , clouds , autant de bon 
curre que de viande * cela fait , 
d relie z vos petits Pâtcz en pâte 
fiüillctéc ; vojczjj. 

* Pâté d' Allouâtes. Habillez-lec , 
ôtez- en les geliers qu'on range au 
fond du Pâté , 6c qu'on garnit de 
champignons, foyesgras, truffes, 
lard pilé & autre afiaifonnement ; 
vous mettez le tout fur une abaif- 
fe de pâte fine avec bon beurre ; 
vous le couvrez d'une autre a - 
baille , & le faites cuire : étant 
cuic i vous y mettez en fervant 
un jus de Veau 6c de Mouton 6c 
un jus de citron. 

* Pâté de B a> botte. Dépoüillez-la & 
la mettez en pâte fine avec Ton 
foyc , champignons , laites de 
Carpes , queues d'EcrevifTes , Huî- 
tres , culs d'artichauds , fel , poi- 
vre , Sc fines herbes : couvrez vo- 
tre pâ.é , & le faites bien cuir - •, 
étant cuit, fcrvez-le chaudement 
avec jus de citron. 

* Pâté de B.trbué. 11 fe fait comme 
pour le Turbot, hors quel' ne 
doit pas cuire fi long eras j vojcx. 
P/isT«’ de Turbot. 

* Pâté de Brochet. Vous le po vez 
faire en filets longs comm le 
doigt que vous ferez blanchir , en- 


PAS 

fuite vous les aflaifonnerez de bon 
goût , 6c les paierez au bon beur- 
re avec champignons , truffes , 
pointes d’afperges , laites de Car- 
pes j vous faites outre cela un go- 
diveau de chair de Carpes ou 
d'Anguilles bien afTailonné 6c 
lié avec mie de pain trempée dans 
du bouillon ; vous en garniffcz le 
fond de votre Pâté 6c une liaifou 
de jus de citron en fervant. 

Vous pouvezaufli faire un Pâté 
de Brochet defifé , & le farcir d'u- 
ne bonne farce de PoifToo , puis 
le drelfer en pâte fine ainfi que le 

C écedent , 6c façonner le Pâté de 
grandeur du Brochet. 

On fait auffi des P âtez, froids 
four Entremets > tant de venaitoa 
que d'autres. Voyons comment 
ils fe font. 

* Pâté de ‘Jambon. Otez en la peau 
& la mauvaife graille , coupez le 
bouc & le de folle z , faites une 
grolfe pâte bife ; rayez. l’Article : 
donc vous ferez une abailfe , fur 
laquelle vous mettrez d’abord 
beaucoup de lard haché & pilé ; 
rangez enfuite le Jambon, mec- 
tcz-y des feuilles de laurier qua- 
tre ou cinq tranches de cicron 6C 
plufieurs bardes de lard par def- 
fus, couvrez le enfuite de l’abaiG 
fe. Ce Pâté étant fait & couvert , 
dorcz-le d'un jaune d'œuf 6c le 
faites cuire au four. Il faut cinq à 
fîx heures de teros pour cela. 

* Pâté de Cerfçïr autre venaifon. II 
faut laifscr mortifier le Cerf & le 
mariner , le larder de gros lard 
afsaifonné de fel , poivre , le tout 
bien pilé } faites une pâte bife 
comme pour le Jambon , 6c ac- 
commodez votre viande dzja mê- 
me manière. Ce Pâté étant fait, 
6c bien alsaifonné , on le dore , 6c 
on le fait cuire. Il faut trois ou 
quatrg 
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quatre heures poüê ceta. Il faudra 
le depecer , de peur qu’il ne creve 
& ne s’enfuie , le boucher fortant 
du four , & le fervir froid pouf 
Entremet». 

* de Sanglier. Il fe fait de la 
même maniéré , & celui de Cke- 
vreul aulli , excepté qu'il ne faut 
pas que ce dernier cuife tant. 

* Pâ'è de trancha de Boeuf & autres 
grojfet vi mdet. Prenez une tranche 
de cimier, battez- la bien & la 
lardez de gros lard aflaifonné de 
fel Si poivre. Faites ce pâté com- 
me celui de Cerf avec les mêmes 
afluifonnemens & le laiflez cuire 
autant de te ms. 

* l’àtê froid d’iclanehe de Mouton. 
Pour cela , ôtez-en la peau & la 
graifle , défolfez-la & la battez 
bien, piquez-la de moyens lar- 
dons affaifonnei , faites une pâte 
blanche dont vous titeréz uhe 
abailfe à l’ordinaire qui fqit un 
peu é paille , vous y drefferez vo- 
tre éclanche avec bardes de lard , 
feuilles de laurier & aflaifonne- 
ment néceflaire , couvrez votre 
Pâté d’une autre abailfe , & l’ayant 
façonné proprement, laites -le 
cuire comme les précédcns envi- 
ron trois heurts } étant cuit , met- 


tez y par le foupirail une gonfle 
d’cchalotte ou deux , ou pointes 
de rocatnboles. 

* B âir de rouelle de f^eau froid. Il lia 
’ faarlarder de même , l’ayant rhi- 
fe un peu mariner avec vinaigre 
bien aflaifonné. Du refle , oblcr- 
,. vea ee qu on vient de dire du Pâté 
d’éclanche. 

*'Pâi( de Lièvre frfrii, Si voûs vôü- 
lez le faire avec lés os , 'fardez! le 
Lièvre de ifioyen lard aflaifonné 
de fel Si poivre , mettez beaucoup 
de lard pilé fur l’âbailfe , & de» 
bardes de lârd ; la pîtç fcrablan- 
-' jui Tom* n. “ 
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che ou bife fic’eft pôur être trans- 
porté bien loin. Vous drelfez vo- 
tre Lièvre delfus , Sc le Couvrez 
de bardes de lard & de laurier, 
puis de fon abaifle , enfuitc do- 
rez, le , fit le faites cuir». 

On fait un Pâté de Lièvre dé- 
fofsé , & pour cela on en ôte les 
os & on tâche d’en conferver la 
chair la plus entière qu’il eft pof- 
fible , on la larde de gros lajd , 
on l'aflaiflonne & on façonne ce 
Pâté comme avec les os. Il faut 
deux heures Pour faire cuire ces 
Pâtez. Le Pati froid de Levraut 
fe fait de même que celui de Lié- 

• , 

* Pâti froid de Poularde t. Trouflez- 
Ics proprement & leur caliez le» 
os , piquez-les de gros lardons af- 
faifonnez , rangez-les fur une a- 
baiflie de pâte blanche -av«c beur- 
-• re frais , bardes ck lard dans le 
i fond St bons affaifonnemetts , 8c 
*- ayant couvert 8t feçouné propre- 
ment votre Pâté , fjites-le cuire 
drtlx oü trôls héirre». 


( Le! Pâtez froids de Dindons ,£** 
nards , Perdrix , Fa faut , Beécapi, 
Lapreaux , Lapins , O if ns , Sarcel- 
les , St autres fe/ font de la même 


t.lu. , 1 

maniéré. 


? 

(le 


* Pâtez chauds de Lapins. Lardes-les 
Si les empâtez eq ’pâié fine aflai- 
fonnée clé fél / poivre , clôuds, 
lard pile.' laurier & une échalotte, 
:J rangez bien le tout fur l’abailTe , 
& l’ayant doré , faites-le cuire 
deux heures. 

. Il f a encort quantité d’aui 
. ■ V e . 5 viaridesqq’pp sqet en pâté , ôc 
, Apprêtent compté ceux dont 
on a déjà parlé , pourvu qu'elles y 
ayent ■ du ;rapport comme de gi- 
bier à gibier , ainfi du refte, U en 
îfl (lé même lujot de beaucoup 


~U 
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dit pour les Pîtcz , & pour cela on 
n’a qu’à les confiderer par rapport 
à ceux aufquels ils ont plus de 
reffemblance , & les empâter de 
la même maniéré ; c’cft pour ne 
point ufer de redites ce qu’on en 

' f ait - , » 

[ P* jti’ , Attotttat } Mari. ou cârojnmM 
truflà intluf*. ] .. 

PASTLUX . terme de Jardinage , 

a ui f e dit d’un fruit qui n’a point 
’eau & dont la chair fe fait fen- 
tir comme une maniéré de pâte 
quand on la mange. Le Doyenné 
ouBeurté blanc eft fujet à deve- 
nir pâteux quand on le cueille 
’ trop tard. • - 

[Paitïi x , fruit piteux; fruilut gtuli- 

PASTIS , grands lieux garni* d’her- 
bages ou l’on mène paître les be- 
. diaux, où on les met à l’engrais. 
. Il s’eotend encore de certains en- 
1 droits garnis d’arbres plantez par 
ordre exprès avec de grands tapis 
- de gazon pour fervir de prome- 
nade. 

J Pastis » dan* k prenait! cas, rf*»* > 
■te dans le fécond , »mbulutio. ] 
PAVriSSLK. .faire des Pâte z & ?u- 
‘ très pàtiflepes. Quoique ce fort 
proprement le métier d’un Pa- 
nifier , 'cependant nous voyons 
•aujourd'hui bien des gens qui pî; 
tilTent chez eux. Ce font ordinai- 
rçment des femmes bourgeoifes 
' qui s'.y’arnufentT-ur tout à la cam- 
• pagne : ou l’on n'a pasdesPatilïïers 
’ fou, fa main pour faire ce qu’on 
' voudroit manger en pire. ‘ ' 

JPaitiSSER , of ut fifiotium confient. J 
PÀ'I ÎISSIIKIL.^ préparation de pâ- 
travée pic. fi :uri afl’ùfon n e me n s 
friands dcSf viandes , de beuririe , 
de fucre , & d’autres chofesr fem- 
‘ blabtcs. On fait de bien de$ fortes 
de pâtilferies , & la plupart des 
femmes de PtVtvrrrce & de Cam- 
4 1 pagne £e p«j.uenrd*éà faite. Tüu- 

i- . 
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tes les differentes pitifferies qu’on 
fait font marquées chacune à leur 
Lettre. 

[ Pastissïrii , Pifitr. Maniai s’eft fuvi 
de ce root : 

Surgit» jtm futri voniit jontucul» Pi~ 

fi".] 

PASTON ou petites boulettes , qui 
fervent à engrailfcr les Chapons , 
& qui eft un morceau de pâte tail- 
lée en long , qu’on leur donne 
dans l’éoinette. 1 

[ P AST o N . crufiumfnrin* ex 4juu fubtBt.] 

PAS I KE , mot d'ulage en quelques 
Provinces pour fignifier un Ber- 
ger ; voyz. Berg* r. 

[Pastrs. P mfioj. Celui qui garde les 
ttoupeaux. Le métier de Pallie eft fort 
aucieo & des plus nobles dans les pie» 
miers tenu : mais comme peiit à petit 
J dtpuir nos premiers peres , la mole (Te 
St l'ambition fe font emparex de l’efprit 
des hommes , te n’a plus été qu’un em- 
ploi vile & bas. Du tenu des Patriar- 
ches , les Rois faifoiem la fonétion de 
Paffre. Abel, Scth, Noé , Abraham, 

• 1 Loth , Jacob, Job , Amos , 8t quamité 
d'autres perfonnages d’une trés-gtnn- 
de faioteié , en ont fait leur plus sé- 
rietife occupation. Les fila de Jacob é- 
tant inrerrogex quel étott leur emploi , 

* ils répondirent qu’ils gardoient les trou- 
peaux, Moyfe , Saul le David , ont ainfi 
: pafsé leur ne i P Ecriture fainse nous en 
. porte témoignage , Sc pour palier de 
l’Hiftoir* facrée à la Fable , Piris gar- 
da les troupeaux du Roi Priant. Ariftéc 
’ fils d Apollon le de Cyrene fit k métier 
de Pallie. Virgile nous l'aflure, 

Ftfttr An fitm fugitw y PtiuiM trmfe. 
fi ’oia en ci ait on Auteut ancien , c’cft 
Ariftéc, le premier qui a appris i garder 
„ les troupeaux. Apollon tout Dieu qu’il 
étoit garda les troupeaux du Roi Ad- 
mere., parce qn’en ce tenu- là le» Roi» 
fe laifoicnt gloire de cette ptnftlTioo. ] 

PAS.TUK. AGE, terme d’Agriculru» 
re jc'cftüu endroit où Icebeftiaux 
' vont à 'l'herbe pour paître. Les 
meilleurs domaines font ceuxqui 
confi Aient en bons pâturages : ot* 
y nourrit bien, du bétail , ce qui 
fait fa richcâc dé ceuxqui dxmcui- 
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rent à la campagne. 

[pAsrURAOE.Pa/éwa PastUSAci d’Eti, 
aJîivm ou ofl'wi j»Uut , Juft. Paituaa- 
c ■ d’Hyver , bjtem* oa-bjitrnifnlim , 
Vir. ] 

PASTURE , en terme d’Agricultu- 
re , eft une terre qu'on ne cultive 
point & qui n’ett ni pré ni terre 
de labour , mais qu’on réferve 
pour y laiffer paître des beftiaux. 

[Pastur. 1 , »gtr nmpdjinui.] $ 

PAbTUREK , en terme d’AgricuI- 
ture , fedit des beftiaux qu'on met 

: â l'herbe , & qui ne valent jamais 
mieux que lorfqu’ils pâturent. 

[PAITUKI*., ftfitft.) 

PAT 

PATE d'Oye . en terme de Jardi- 
nage , fe dit d'une divifion d'al- 
lées , qui viennent aboutir à une 
place , & qu’on enfile tout d’un 
coup d’œil quand on eft au cen- 
tre , & qui repréfente en effet la 
pâte d'une Oye écartée. 

( P a t* d’Oye , MmbnUiitnn in mtdwn (>• 
dit Amftrini delinenu. ) 

PATU : on dit un Pigeon paru , qui 
eft celui qui a de Ta plume juf- 
ques fur les pieds. 

( PatU , plumipn , Carul. ) 

rATURON , c’eft la partie du bas 
de la jambe du Cheval qui eft en- 
tre le boulet & la couronne. 

PAU. 

PAUMURE, terme de Cliaffe qui 
fe dit du fommet des têtes du Cerf 
où il fe fait plufieurs divifions de 
fon bois , & fur-tout en cinq ef- 
pois , qui repréfentent la paulme 
de la main. 

( PaUMUHB , pnlmâtMt 4 ptx Ctrvini cor- 
nus. ) 

PAVOT, fleur qu’on cultive dans 
les J ardins, & qu’on feme au mois 
d’Avril. Il ÿ a les Pa^its doubles 
& lesfimples. Ce font les premiers 
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qu’on eftime ; pour les autres , on 
n’en fait point de cas : on les mec 
dans les plates-bandes & décou- 
pez des Parterres , où ils font un 
trés-bel effet quand ils font fleu- 
ris. Cette fleur n’eft pas difficile à 
venir: elle fe féme fouvent d'ellc- 
même ; elle ne fe tranfplante 
point. 

( Pavot , Pnptver , Vire. Le Pivot étoil 
conficré i Ccrét à caule qu’il croie ca 
abondance dans les bleds. Dercytus dit 

3 ue c’eft parce que Ccrés ne pouvoit 
ormir par le chagrin qu’elle reffentoie 
de la perte de fa fille : car on feait que 
la graine de Pavot excite i dormir; 
t’eft pourquoi on dit aulfi que cette 
fleur étoit dédiée à Lucine qui préfidoit s 
aux accouchemens. Les Romains facti- 
fioient des têtes de Pavots aux Lares 
qui éroient les Dieux domeftiques des 
Anciens. Ces mîmes Peuples lcrvoient 
au deffert de la graine de Pavot blanc 
avec du Miel Se des Laitues. Plioc af- 
fine suffi que de fon tenu on mangeoit 
de la graine de Pavot blanc. On lit dans 
Mathiole que les payfans vers Trente 
mangent la graine de Pavot noir mêlée / 
dans de la PitifTeric à leur mode. Ceux 
de la Haute Hongrie en font de l’huile 
dont ils ufent en guife d’huile d’olive. 

Ils n’en font pas pour cela plus afTou- 
pit. Les Pocres peignent le Dieu du Som- 
meil couché fur un lit de Pnvoii. Ils 
difenr qu’il jette fes pavots fut quel- \ 
qu’un quand il le veut faite dormir. ) 

P E 

P EAU , fe die de ce qui envelop- 
pe les fruits tant dehors que de- 
dans. Les Raifins , les Prunes , les 
Cerifes, font enveloppez dune 
petite peau. 

(PiAtr des fruits, tutit , Plin. Peau de 
grains de raifîn , ftlliculm ou «va »- 
num , Colum. J 

P E I 

PEIGNE , maladie des Chevaux ; 
c'eft une gratelle farincule , qui 
vient au paturon prés de la cou< 
ronne où elle tient le poil hérif- 

D d ij 
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;é 8c défuni , 8< qui en eft enflce. 
Il y a des Peignes de deux fortes , 
les uns font humides & font fuin- 
ter des férofitez au travers des po- 
res. Ces Peignes montent quel- 
quefois jufqu’au boulet , 8c font 
tomber une partie du poil où ils 
font. Ce mal sèche fi le Cheval 
travaille dans un pays fec ; alors 
l'on n'y connoît plus rien. 

L'autre efpece de Peigne «fl 
sèche & ne jette jamais : mais elle 
pouffe une gratclle farineufe , 
fait heriffer le poil , & tient la 
couronne enflée. Un Cheval qui a 
l'un de ces défauts diminue beau- 
coup de prix , fur-tout i l'égard 
des Chevaux de confequence. Un 
Cheval de Carofle avec des Pei- 
gnes ne vaut tien dans une Ville. 
Un Cheval de trait peut pafler s 
mais il ne faut pas l’acheter bien 
cher. 

Ce mal eft un des plus fâcheux 
. qui puiflent arriver à un Cheval , 
parce que rarement en guerit-il. 
L’humeur que caufent les Pei- 
gnes eft quelquefois fi acre qu'elle 
, nuit beaucoup au Cheval , 8c le 
mal occupe toute la jambe juf- 
qu’auprès du genoux & du Jarret. 
Les remedes communs qui ne 
font que les deCTccher, ne fervent 
qu’i palier le mal qui revient lord- 
qu'on le croit guéri., 8c pour les 
sécher ; 

Prenez deux onces de tabac de 
Brefil , hachez-le menu & le met- 
tez tremper dans un demi feptier 
de bon efprit devin pendant dou- 
ze heures. Remuez le tabac d'heu- 
re I autre pour mieux faire péné- 
trer l'cfprit de vin, après quoi 
vous froterez les Peignes fans les 
écorcher , 8c y mettrez deffiis une 
poignéede ce tabac tous les jours. 
Si ce remède ne fuffic pas. 


PE L 

Prenez du coton , imbibez-Ie 
d'cfpritde vitriol, moüjllez-enles 
Peignes Icgeremenc , après les a- 
• voir itoté avec un bouchon de 
foin. fans les écorcher. Si cet ef- 
prit eft encore impuifiant, fervez- 
vous de l'onguent fait exprès ; 
veyee. Onguent pour les Pei- 
gnes. 

L’efpritde fel fait le même ef- 
fet que celui de vitriol , 8c même 
. on prétend qu’il opere davanta- 
ge , principalement lorfqu’on l’ap- 
plique en cette maniéré. 

Faites difloudre du fel ammo- 
niac dans l'efprit de vin à difere- 
tion , & dès que le fel reliera au 
. fond , fervez- vous de cette liqueur 
8c en badinez les Peignes. 

PEIGNER , terme de FIcurifte ; on 
dit peigner un O-üillct , c’eft-1- 
dire , en arranger les faillies mal 
difpofées naturellement 8c de ma- 
nière qu’elles forment un bel 
Oeüillet , tel qu’on a dit qu'il de- 
voitétre ; voytt. Osuillet pour 
cela, • 

[ Peigne*., en ce (cru , pe&tn. Un Oeüil- 
let Peigne , OctUm pt3* i. ] 

, . P E L 

PELARD ; on dit du bois pelard , 
celui dont on a ôté l’écorce pour 
faire du tan. Le bois pelard n'eft 

Î >as fi bon I brûler que celui qui a 
on écorce. 

[ Pela *.D , lignum dectrticatum. ] 

PELER ; on dit peler des arbres 
pour leur en ôter l'écorce. Ou pele 
les Tilleuls pour faire des cordes 
à puits : on pile des fruirs pour les 
manger avec plus de propreté 8c 
d'agrcment. 

[ Peu r. , dans le premier fens , deesnlcs- 
» , Colum , & dans le fécond , ptmis en- 
fin ou cerin^detrahere , Colum. ] 

* Peler , en terme d'Agri.ulture , 
lignifie labourer légèrement la lu- 
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perfide de la terre. Quand on dé- 
friche une terre ou qu’on conver- 
tit un pré en terre , il ne faut que 
peler , quand on donne le pre- 
inier labour , parce qu'il eft 1 
craindre quand on veut trop en- 
foncer le foc , que la charuê ne fe 
rompe , outre que celui qui la 
guide feroit trop fatigué , & fati- 
gueroit trop les animaux qui la 
tirent. 

[ PiLtK la terre, tenam araire ptrjlrin- 
gere: ] 

* Peler , terme de Jardinage; on dit 
peler des allées , c'eft en couper 
l'herbe afin de les ratifier après 
ou les fablèr. 

J Pi le Je une Allée, amlulaertm radula 
firiniett. ] 

PELEK.IN, terme de Fauconnerie; 
on dit , un Faucon pelerin ; voyez 
Faucon. 

[ Piliuin , Faucon Pèlerin, Aeeifiser 
fertgriuus. ] 

PELLE, utencilede Laboureur qui 
fert à remuer du bled , à enlever 
du fumier ou de la terre. Il eft 
encore utile aux Jardiniers. On fe 
fert auflî de la Pelle pendant la 
Vendange pour charger le marc 
qu’on tire de la cuve pour le por- 
ter au prefloir ou pour l'accom- 
moder, deflus la raays du prclfoir. 
Ces Pelles font ordinairement de 
bois d'Aulnes. Les Pelles font en- 
core d'ufage pour bien d'autres 
chofes dont il feroit trop long ici 
de faire un détail. 

[ Pille ; Pala , Colum. Pmi du four, 
infurmiulum , Plia, ] 

PELOTE , à l’égard des Chevaux , 
eft une marque blanche qui leur 
vient au front , qu’on appelle au- 
tremeut Etoile -, voyez Estoilb. 

PELOUSE , c’eft en Jardinage un 
terrein couvert d’une herbe me- 
nue & courte fur lequel on mar- 
che doucement & agréablement. 
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’ Les Peloufes font naturelles ou 
artificielles. Les premières font 
celles qu’on trouve dans les 
champs , & les autres , celles qu'on 
feme dans les Jardins, ce qu'on 
appelle gazon : on fe fert aufljde 
Peloufe pour lever du gazon & le 
plaquer après ou dans des Parter- 
res ou ailleurs, dans les Jardins 
d’ornement. 

[ Pnoirsi , terra caftltitia.] 
PELUCHE , terme de Fieurifte , 
qui lignifie un certain endroit 
velouté , qui fe voit dans l’Ane- 
mone & dans quelques autres 
■ fleurs. 

[ Pbivchï , folium ville um. ] 
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PENNAGE, terme de Fauconnerie; 
c’eft tout ce qui couvre le corps de 
l'oifeau de proye. Il y a le Penna- 
ge blond , roux , noir , baglé , 
fleuri , turturin, cendré , 8fc. félon 
les diverfes couleurs que les oi- 
feaux portent en leur robbe. L'oi- 
feau a quatre fortes de Pennage. 
lo.Le duvet, qui eft comme la che- 
mife de l'oifeau proche la chair. 
2o. La plume menue , qui couvre 
tout fon corps- J°. les vanneaux , 
qui font les grandes plumes de la 
première jointure des ailes. 4 °.Les 
Pennes qui s’étendent jufqu’I la 
Penne du bout de l'aile qu’on 
appelle le cerveau. 

[ Penh agi, plumatilei amiclui. J 
PENNES , terme de Fauconnerie, 
font les longues plumes des ailes ; 
celles de la queue s'appellent bal- 
lai. Les Pennes croisées font une 
marque de la bonté de l’oifeau. 

[ Pi h n b , Peina. ] 

PENSE’E, petite fleur fans odeur 
qu’on cultive dans les Jardins : 
elle fe multiplie de graine qu’on 
met fur couche au mois de Mars, 
D d iij 
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le plus 1 claire voye qu’il eft pof- 
fible ; elle fe plante après en pot 
ou en pleine terre. Il faut l'arro- 
fer de te ms en teins & farder les 
mauvailès herbes qui peuvent lui 
nuire. 

[ Pinse’i , FUmmiM ou Viol» Autumn*- 


PEPIE , maladie des oifeaux ; c’cft 
une petite pellicule blanche Sc 
sèche qui leur vient à la langue 
pour avoir eu foi*". Les Poules or- 
dinaires , les Poulets & autres vo- 
lailles , font fujettes à la pépie. 
Onconnoît en elles cette maladie 
lorfqu’elles ne veulent plus boire 
ni manger. Pour lors on les prend . 
on leur ouvre le bec , puis avec 
une aiguille ou une épingle on 
leur leve le cartillage blanchâtre 
qui leur couvre la langue qu'on 
leur lave après avec du vinaigre 
un peu chaud ou avec la falive 
feule , ou avec du fel broyé. 

Et pour prévenir ce mal , il ne 
faut point lailTer manquer d'eau 
la volaille. La pépie lui vient plus 
volontiers depuis le mois de Juil- 
let jufqu'en vendange , à caufe des 
grandes chaleurs qui fe font ordi- 
nairement fentir en ce tems ; & 
comme cette maladie ne vient aux 
Poules & aux autres oifeaux de 
baffe cour, que par une chaleur 
qui leur vient des entrailles, on 
leur donne à boire après de l’eau 
dans laquelle on a fait tremper de 
la femence de Melon ou de Con- 
combre, ou jus de Poiréc. Les oi- 
feaux qu'on éleve en cage font 
fujets audi à avoir la pépie $ pour 
lors il faut les traiter de me me 
que la volaille. 

[PlMl. pillicu! 4.] 

PEPIN , lemcnce de plufieurs fruits. 
Il y a les fruits à pépin , qui font 
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lesPoires, les Pommes, lcsCoinr, 
lesRaifins, les Grofeilles. Ces der- 
niers ont les pépins differens des 
premiers. On feme des pépins de 
Poires & de Pommes pour avoir 
des francs ; voyez ce que c’eft à 
Franc. Le pepin eft le principe 
d'un arbre : il contient dans fa 
fubftance toutes les parties qui 
font nécelTaires pour le former. 
Les Ptpint de railîns ne font pro- 
pres I rien qu’l donner aux Pi- 
geons pendant l’Hyver. 

[ Pépin , femen , Cicer. Pépins de Rai- 
fa , yinscis , Colum. Le Poète Ana- 
créon mourut pour avoir avalé un pe- 
pin de Railîn. J 

PEPINIERE, terme de Jardinage; 
c’eft un plant de petits fmvageons 
qui proviennent , foit de pépins de 
Pommes , de Poires & de Coi- 
gnafles , foit de noyaux de Pru- 
nes, d' Amandes, d’Amandis d'A- 
bricots , de Pêches , de Cerifes , 
& autres , deftinez 1 être gréfez , 
& enfuite levez de terre au befoin. 
Une Pépinière eft une chofe né- 
celfaire dans un Jardin d'üne vafte 
étendue. Le plus grand fecours 
qu'on tire d'une Pépinière , c'eft 
lorfque quelqu'arbre meurt dans 
un fruitier , on le peut choifir 
chez foi & le trouver 1 propbs 
dans fa Pépinière , pour rempla- 
cer une place vuiac , foit d’un 
efpalier ou d’un buiCon. 

. Il faut que la terre où l’on fait 
une Pépinière foit bonne , bien 
fouillée & bien amandée :fans ces 
circonftances , fouvent les plants 
qu’on y met n’y font que languir. 
Une Pépinière ne doit pas être 1 
l'ombre ; il lui faut un grand air 
autrement elle ne produit rien 
qui vaille. 

Il y a plufieurs fortes de Pépi- 
nières tant d’arbres fruitiers que 
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d'autres , qui fervent à l’embel- 
liffement des Jardins : outre cela, 
il y a les Pipimifrtt dt ftmenct , * 

qui font celles où l’on fcme les 
pépins de Poires , Pommes ou 
autres fruits. n eft pas une 
chofe difficile 1 trouver que des 
pépins : on les feme à p'ein champ 
ou en rayons , fur planches bien 
labourées. C’eft ordinairement en 
Automne ou au Printems que ce 
travail fe fait. Il y en a qui dans 
le premier cas couvrent ces pépins 
de grande paille ou de fumier fcc 
pendant l'Hyver , pour les faire 
germer plutôt 8c empêcher que le 
trop grand froid n’en falfe périr 
une partie : on le peut faire fi on 
veut. 

Si les Pépins lèvent trop drus , 
il faut les éclaircir, afin que ce qui 
refte prenne un plus bel accroifle- 
ment , 8c biffer les plants éloi- 
gnez l’un de l’autre d’environ 
trois pouces. Ces jeunes fauva- 
geons veulent être fardez 8c ar- 
rofez dans les grandes chaleurs ; 
ils en croifTent bien p'us beaux 
que lorfqu'on les abandonne en 
partie aux feuls foins de la* nature. 
Pepiniere dt Ntydux de Pêches , 
d’Amandes, & autres fruits. Elle 
fe plante en Automne, 8c fe cul- 
tive pendant toute l’année de mê- 
me que la précédente. On plante 
les noyaux comme on l’a dit 1 
l’Article des Amandes ; v*ytz.-y: 
ou bien tout d’un coup en pleine 
terre fur planches bien labourées , 

8c bien amandées. 

Les Pêchers 8c les Abricotiers 
de noyau n’apportent point de 
beaux fruits; u faut plutôt les 
grefer comme on a dit. Pour les 
Pruniers qu’on multiplie ainii , ils 
ne dégénèrent point à la vérité, 
mais Us font trop loogtemsd don. 
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ner du Fruit. La gréfe eft le fe- 
cours le p'us prompt. 

Pipinicrt dt p.'dnti enmeinez. On 
comprend fous ce nom généra- 
lement tous les plants qu'on arra- 
che avec leurs racines pour être 
tranfplantez : tels font les fauva- 
eeons de pépin appeliez frtna , 
les Coignaffiers pris fur Touche , 
les fauvageons de bois , 8c les 
plants de noyau qu'on arrache du 
lieu où on les avoir femez pour 
être mis ailleurs. 

Tous ces plants enracinez fe 
plantent depuis laToulfaints juf- 
qu’â Pâque. A l’égard duCoignaf- 
fier , le meilleur eft l’efpece à lar- 
ges feuilles , parce que l’autre qui 
les a plus petites s’appelle Coi- 
gnicr , 8c n’eft propre que pour 
grefer do» Pommiers. 

Le plant enraciné de Coignaf- 
fîcr fe tire de Touche ou de mire 
Ctigndjf: , appellée ainfi par les 
Jardiniers. Ce n’eft autre chofe 
qu’un tronc d’un gros Coignaf- 
ficr qu’on coupe ras de terre au 
Printems ou en Automne , 8c fur 
lequel on laiffe pouffer de petites 
branches qu’on butte de terre l'an- 
née buvante au même tems juf- 
qu’à trois doigts ou un demi pied 
même de la fommité de ces bran- 
ches qui pendant tout l’Eté s’en- 
racinent , 8c qu'on levé au mois 
d’Oâobre fuivant. 

Les Coignaffiers s’enracinent 
encore de bouture , 8c pour cela , 
on en prend des branches unies, 
des plus droites, 8c des mieux 
nourries : on les plante en rigoles, 
fi on veut, larges d’un fer ae bê- 
che 8c creufes d'autant ; on y cou- 
che les boutures n en laiffant au 
deffus de terre que trois ou quatre 
doigts : on les couvre de terre 
qu’on foule du pied , puis ou k» 
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laifTe agir , ou bien on Te contente 
de ficher ces boutures en terre un 
bon demi pied de longueur. 

Quant aux fauvageons élevez 
de pépins , ils fe plantent aulli de- 
puis la fin dO&obre jufqu'en 
M 1 rs , ainfi que les plants venus 
de noyau , & tout cela avec la mê- 
me précaution dont on a déjà par- 
lé , foit à l'égard de la terre , que 
des autres foins qu’ils exigent de 
nous pour devenir beaux. 

On fe fert auffi fort heureufe- 
ment de fauvageons de bois pour 
gréfer des arbres à plein vent » 
c’eft pourquoi une Pépinière en 
doit être garnie. Il faut qu’ils 
foient d’une belle venue , d’une 
écorce bien unie , & d'une tige 
fans noeuds , & qu’ils foient bien 
enracinez ; après ccG , il n’y a 
qu’â les bien cultiver , ils donnent 
pour récoropenfe de très-beaux 
arbres : on les plante i deux pieds 
l'un de l'autre. 

Et comme il y a des gTefes par- 
ticulières qui conviennent mieux 
à chaque efpece d’arbres que d’au- 
tre? , on dira que les Sauvageons de 
pépins , autrement dits Francs , 

- s’ccufionnent pour en faire des ar- 
bres nains. Si c’cft pour arbres i 
haute tige , on les gréfe en fente 
quand ils font allez gros. 

Les Sauvageons de io.s fe gréfènt 
en fente ainfi que les Franes Pom- 
miers. Il n’y a que les Pommiers de 
Paradis qu'on éculTonne. Les Coi- 
gnaffters veulent auffi être écuf- 
fonnez ; c'eft la feule gréfe qu’ils 
reçoivent. Les francs Pruniers s’ac- 
commodent auffi de l’écufTon , 
quand c’eft pour arbres nains , & # 
de la fente pour arbres de tige. On 
écuflonne les Amandiers , pour 
avoir des Pêchers & des Abrico- 
tieis. On a dit à Eculfou 9c i 
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Gréfe quand & comment fe f i- 
foit ce travail ; voyez, â E & i G. 

Quand les Pépinières font ainfi 
garnies de plants , il faut les en- 
tretenir de labours ; c’eft ce qui 
fait les beaux arbres , avec les au- 
tres foins qu’on y donne. Les ar- 
bres qu’on a gréfez en Pépinière 
y doivent refter trois ans avant 
que de les tranfplanter ailleurs. 

On fait auffi des Pépinières Par* 
très / aunages , comme d’Ormes » 
de Tilleuls ordinaires & d’Hol- 
lande , de Maroniers d’Inde , de 
Charmilles , & d'Erable , pour 
faire des PalifTades. Tous ces ar- 
bres viennent d’abord de femen- 
ce , puis fe tranfplantcnt en Pépi- 
nières. Il y a encore des Pépinières 
d' Arb' ff oux & d' A -baffes , com- 
me d’ifs , Lauriers thim , Laurier» 
rofe , & autres ; Chèvrefeuilles , 
Jafmins d’Efpagne & communs , 
Buis en boule & autres, pour plan- 
ter des. Parterres. Le Buis naio ou 
Buis d’Artois eft le meilleur. 

On appelle encore Pépinière un 
petit morceau de terre qu’on choi- 
fit pour y planter des Choux avant 

• l'Hyver. 

[ PlMNIlXl , Seminarutm. ] 
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PERCENEIGE, petite fleur d'Hy- 
ver qui pouffe à travers la neige ; 
c’eft une plante bulbeufe , qui fe 
multiplie par bulbes , & fe culti- 
ve au refte comme le Narclfle 
ordinaire ; voyez.-y. 

PERCEPIERRE , petite herbe de 
Jardin , qui fert de fourniture de 
falade. Elle fe multiplié de grai- 
ne : on en feme fur un petit bout 
de planche au mois de Mars , 
qu’on foigne d’arrofer , afin de la 
manger plus tendre. On en coqfit 
au vinaigre. 

[ Percepiekrs 
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[ PiseifîtRXI, faxi fraga. ] 
'PERCHE , piccc de bois , longue 
& menue : on s'en fert pour met- 
tre aux Vignes , & pour faire des 
cabinets. Il y a des Perches de Chi~ 
»e>dcs Perches d’aulnes. Celles-ci 
font d'ufage parmi des T ourneurs: 
à l’égard des Perches de Saules, ou 
en fait des échalas. 

[ Pirchb , ferticA , Var. ] 

* Perche , en terme de Vencrie , fe 
dit du marreinde la ramure d’un 
Cerf ou d un tronc de chaque tête 
de Cerf où font attachez les an- 
doüillcrs : on le dit aulli du Daim , 
du Chevreuil & du Bouc fau- 
vage. 

[ PiRÇHi , Cn Ce lins , coma Cervini [eue 
fin. ] 

PERCHE , poiffon d eau douce 6c 
à petites écaPles. Ce poiffon tft 
très facile à pêcher ; il le nourrit 
dans les rivières & a le trait de 

• l’aileron fort vite , & l'on tient 
que la Perche jette en Hyver par 
la bouche une petite rofe rougeâ- 
tre qui leur fait de la douleur » 
& que pour lors elle nage à fleur 
d’eau, ce qui fait que les Pê- 
cheurs qui la remarquent aifément 
la prennent au filet. 

Il y en a qui pèchent la Perche 
à 1 amorce compoféc de foyc de 
Chevre. 

La Perche cft tin poiffon très- 

t excellent j il fc deguife cn Cuifi- 
nc de pluficurs manières ; en voi- 
ci quelques-unes des plus déli- 
cates. 

P Perches en filets aux Concombre s-, 
voye^ SoLt, c'eft la même shofe. 
•On fert encore des Perches à U 
-fattjfc verde , après les avoir fait 
cuire au court- boüillon ou bien à 
la fasijfe ait x f»ontfero>is paflVz an 
beurre frais avec la crème ,4 J & 
■poivre blanc. 

- -Tme JJ, ; • • -• ‘ - - j 
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• Pentes enfilets au bleue. PalTezdes 
- champignons au blanc 6c | cs f a j_ 

tes cuire avec un peu de crème 
Uns liatfon j aytz vos filets de 
Perches coupez tout prêts , que 

• T ou * >"^“ rez dedans avec un peu 
de bouillon de poifl’on ou purée 

claire, perfil haché, fcJ &p 4 r 

Uiircz cuire le tout, & le remuez 
doucement en cuifant ; étant cuit, 

u 1 V0S fi,cts & ,cs Servez, 
chaudement pour Entrée. 
[PtRcm. ter ce. Plia. J 

PERDREAU , jeune Perdrix. Le 
mois d Août cft la faifon des Per- 
dreaux , parce qu’jjs ne font bons 
que quand ils font maillez : on 
es mange rôtis piquez de mena 
lard , avec une lauflè au verjus, 
_ Ici 6c poivre ou au jus d'orange. 

| ‘i K D X E a U , rentiers fallut. J 
PERDRIX , oiRau excellent à man- 
ger & qui vit à terre, dont le vol 
clt bas & de peu d’étendue. Les 
Perdrix grifi s font les plus com- 
munes : les rouges font meilleures. 
On chaffe aux Perdrix de pla- 
ceurs manières : on les prend as 1 

.traîneau, 

- Et pour cela, il film J e fotfj 
Soleil couché aller où l’on fçiic 
, qu il y peut avoir des Perdrix ; là 
on fc cache derrière une haye ou 
un buiffon ians bruit , en atten- 

u * a ‘ cts oif «ux viennent 
, chanter. Quand ils ont commencé 
& qu on Içaic à peu près où i!« 
jont , on s’avance pour tâcher de 
les remarquer -, ils chanteront en- 
core quelque tems , puis s’envole- 
.raut peut-être à cent pas delà. 

Suivcz-lcs alors. Les Perdrix 
chanteront encore . coûtant l’une 
apres 1 antre, & feront une fécondé 
volee environ de cinquante pas, 
puis elles chantent comme aupa- 
ravant, valent peut - être .tncofe 
£ e 
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vingt ou trente pas, pufs ènfia 
elles s'arrêtent. Suivez- les tou- 
jours tant qu'elles foient bien ar- 
retées, & marquez où l’arrêt s'en 
'fait avec une petite branche d’ar- 
bre i après cela fongez à tendre 
votre filet. 

Il faut pour cela être deux per- 
fonnrs , s'en aller dans un champ 
où il n’y ait ni builîons ni brol- 
failles. Là on tend le traineau* 
aux deux bouts duquel on met 
une perche qu'on attache avec des 
ficelles ; dans le derrière ferone 
aufit attachées de petites branches 
feuillues , qu'on mec là exprès 
pour faire lever les Perdrix fur lef- 
qu'clics le traincau palfcrolt fans 
effet. 

Le filet ainfi préparé , les deux 
perfonnes qui doivent le traîner 
le prennent chacune parle milieu 
de la perche qui eft de leur côté ; 
ils le lèvent à plat, ils l'étendent 
le plus qu’ils peuvent Si font en- 
forte que rien ne touche à terre 
ue les feüillards. On traîne ce 
let en travers des filions de la 
pièce de terre où on cft , puis mar- 
chant de la forte droit aux Per- 
drix , Sc d'un pas lent Ce dans le 
filence , tenant le traincau en 
l'air, le devant élevé de terre de 
quatre ou cinq pieds feulement: 
on laifTe tomber le filet au mo- 
ment que partent les Perdrix ; on 
en prend quelquefois plufieurs 
à la fois ; quelquefois qu’une ; 

. mais fitôt qu’elles font priles , il 
faut courir les amaflèr. 

Les Perdrix fouvent partent 
.avant que le filet les couvre , alors 
.on fe repofe une heure ou deux, 
«remarquant l’endroit où elles fë 
font repofées , puis les ayant laif- 
fé fe rendormiren vaà elles com- 
s me auparavant. Quelquefois suffi 
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les Perdrix après avoir chanté en 
un endroit s’en écartent en cou- 
rant, ce qui fait que rien ne levé 
fous le filet : il faut alors marcher 
à travers champ , retourner fur 
Tes pas. Si faire tant qu'enfin on 
approche des Perdrix. Il s’en trou- 
ve fouvent quelques unes fous le 
filet qu'on prend comme ont dit. 

Il y en a pour plus fOr expé- 
dient qui portent du feu afin de 
mieux couvrir les Perdrix , qui 
prenant cette clarté pour le jour, 
étendent les ailes & fe remuent. 
Il faut alors un peu fc ranger à 
côté afin qu’elles ne s'épouvan- 
tent point en vous voyant , ce qui 
gâteroit tout ; & quand oh voit 
que ces Penrix font couvertes du 
filet, on le lailTe tomber delfus , 
comme on a dit. Quand on chaf- 
fe ainfi , on prend une lanterne 
Lourde « on la tient devant foi, la 
lumière tournée du côté des Per- 
drix , afin de les découvrir fans 
être vue'. 

* Chajfe aux Perdrix avec de! Hal- 
liers , des Cellets oa des Lacets. 
Pour prendre des Perdrix aux haï— 

* liera, il faut être plufieurs : c’cft or- 
dinairement dans les Vignes, dana 
les taillis ou dans les buifTons , 
qu’on leur tend ces pieges , Sc 
pour y faire aller ces oifeaux , car 
on neJes y trouve pas toujours, 
on a un Chien inftruit'à la quête, 
on le met en Chalfe en pleine cam- 
pagne proche des endroits donc 
on vient de parler, -afin que s’il y 
a quelque compagnie de Perdrix, 
'il les fade partir & prendre leur 
vole du côté des bruyères , des 
•taillis Si des Vignes. 

Quand les Perdrix font ainfi 
remiles on porte les halliers qn’on 
tend à cent ou deux cens pas ilo i- 
gué du lieu où l’on fçait qu'elles 
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font ; après cela il faut que les 
Chad’eurs fa (lent une grande en- 
ceinte & aillent fe placer de ri ierc 
les Perdrix, les uns à côte des au- 
tres, dans une diftance telle que 
peut être celle des hallicrs. 

Lorfque le Chien a fait lever 
IesPerdrix # , on le prend à l'atta- 
che. Il faut aue les Perdrix fe 
trouvent entre les Chadcurs & les 
hallicrs ; que ceux qui chadcnt 
prennent un: pierre dans chaque 
main pour les frapper l’une contre 
l’autre ; enfuite on marche lente- 
ment en ferpentant , on les chade 
infenfiblcmcnt devant foi. 11 ne 
faut pas les preder crainte qu'el- 
les ne prennent leur volée au lieu 
de courir , ce qu’il faut qu’elles 
fadent pour donner dans le pie— 
F- 

Quand on juge qu'elles font 
prifes , on y court , on les prend , 
puis on va ailleurs tendre les 
mêmes filets. 

On peut encore prendre les 
Perdrix an Collet ou «w Lacet > 
daas les Vignes , les bois taillis & 
les bruyères , fur - tout dans cer- 
tains endroits où on a remarqué 
que ces oifeaux étoient frtqucns. 
Voici comment cela fe fait. 

Si c'eft dans des bruyères qu'il 
y ait de petits fentiers ou des clai- 
rières où les Perdrix puidene cou- 
rir » faites une petite baye haute s 
de demi pied avec des genêts ou- 
des ramilles d'arbres que vous pi- 
querez en terre. 11 faut laid’er un' 
paffage aux Perdrix en deux ou 
trois endroits dans le milieu » & 
pour cela on plante à ces endroits 
de petits piquets de bois gros 
comme le doige , de maniéré 
qu'ils foient un peu fermes en ter- 
re. La longueur n’eft point mar- 
quée ; il fuâic qu'ils ne furpafftnt 
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pas de beaucoup la hiye. 

Cela fait, attachez à chaque pi- 
quet un collet de crin de Cheval à 
la hauteur du cou des Perdrix , 
afin que fe promenant de côté de 
d'autre , & partant à travers ces 
petites hayes , elles fe prennent au 
piege en cherchant à manger. On 
tend ces collets à quelque heure 
du jour qu'on veut. Si c'eft la 
matin qu'on les tend , il ne faut 
aller que l'après-midi pour voir 
s’il y en a de prifes. Si c’eft après 
midi , on y retourne le foir ; & fi 
c'eft le foir , on attend jufqu'au 
lendemain matin. 

Si c’eft dans un bois taillis , & 
qu’on trouve dans un circuit de 
vingt ou trente pas de large des 
fauches qui puident fervir à for- 
mer dea nayes , on y arrache les 
lacets & on garnit les vuides de 
genêts. Si ces louches font trop 
éloignées l’une de l’autre , mec- 
tez-y des piquets, puis ayant ac- 
commodé le tout aind qu'on l’a 
dit , & en plusieurs endroits , on 
s'en va & on revient aux heures 
marquées. 

Il y en a qui pour mieux atti- 
rer les Perdrix dans les piégés, 
garnirtent de grain les endroits 
par où ils jugent qu'ils peuvent 
palier : d'autres fe fervent de la- 
cets qu'ils attachent au bas des- 
piquets , & qu'ils couchent à plat - 
te terre dans le milieu de la paf- 
fée. 

On prend encore les Perdrix à 
l'apât , par le moyen d’un petit 
filet fait en mailles quarrées ; & 
pour cela , il faut aller où l'on 
fçait qu’il y a des Perdrix , pren- 
dre cinq ou fix poignées de grain > 
il n’importe quel il Toit, on Us- 
inée en un monceau dans le lieu 
où font ces oifeaux , cnviioa 

,* Ec ij 
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trente ou quarante pas éloigné du 
bois de la haye ou du buiffon , 8e 
au milieu de quatre bâtons en 
quarré , diilant l'un de l’autre de 
quatre pieds .•■ ces bâtons feront 
hauts d’un pied 8e de quelques 
pouces 6e gros comme le doigt. 

Cela fait ,:fortez de cct endroit , 
ayez encore du grain dans vôtre 
•hapeau ou dans un petit fac , pre* 
ncz-cn > lailTcz-en tomber en mar- 
chant jufqu’au milieu du champ 
ou de la Vigne, enfuite retournez 
â la maifon. Ce grain fuftic pour 
attirer en cet endroit les Perdrix 
& les y accoutumer. Il faut y al- 
ler une ou deux fois par jour pour 
voir fi les Perdrix ont été au 
grain , ce qui Ce reconnoît par la' 
diminution qui s’en fait 8e la 
fiente de ces oifeaux. Enfin , fi re- 
tournant la troifléme fois , vous 
remarquez que les perdrix vont 
toujours au grain, vous attachez 
une petite branche de genêt à cha- 
que bâton , puis vous faites une 
traînée de ce grain , 6e revenez 
voir encore fi ces oifeaux ont re- 
tourne à lapât. 

Prenez une ficelle , attachcz-la 
au haut de chaque piquet 6e de 
travers, mettez deffus quelque peu 
de paille accommodée en maniéré 
de filet , puis apâcez l’endroit 6c 
y faites une traînée de grain. Si’ 
les Perdrix malgré cela ne s’épou- 
vantent pas , 6e qu’elles ayenc 
mangé au monceau , on peut en- 
iûreté leur tendre des piégés. 

Et pour cela, arrachez les pi- 
quets 6e ôtez tout ce qui vous a- 
fervi ci-devant, prenez un filet, 
foucencz-lc de quatre bâtons , que 
vous piquerez allez avant dans 
terre 6e polcrcz de maniéré que ce 
filet foit tendu ferme de tous co- 
tez ; cnfuiic relevez en les bords 
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jnfqu’â l'extrémité du dedans des 
bâtons qui font du meme côté, 

6e pour tenir les bords en l’air, 
vous vous fervez de petits brin 
de paille qui font â l’autre filet» 

6e que vous piqutz rn terre p:r 
un bout , 6e que vous appuyez 
fur l’autre bord du filet , vous 
accommoderez les autres côtezde 
même. 

Après cela , St pour faire pren- 
dre de l'affurance aux Perdrix , 
on met aux quatre coins des bran- 
ches de gcnct. Le tout ainlï difpo- 
fé, on prend «ne ficelle qui doit 
piller dans toutes les mailles des 
bords du filet 6e dans les boucles 
qui font au bas de chaque piquet , 
vous la nouez à une autre ficelle 
aflez forte , 6e qui s'étend jufqu’à 
la haye ou huilTon , derrière lequel • 
il faut fe retirer pour faire jouer le 
filet. 

Le filet étant tendu , on y met 
encore du grain > puis le matin 
dés la pointe du jour , on va au 
pieg: , on prend la ficelle en main, 
on fe place derrière le bâillon ou 
haye , puis lorfqu’il y a des Per- 
drix dellous , on tire à foi la carde 
du filet- Prenez garde qu’il ne fc 
déferm: point , 6e pour empêcher 
cela, attachez bien votre ficelle 
au builTon ou à un piquet mis ex- - 
près. 

Si les Perdrix n’ont pas été â 
l'apât fi matin , attendez- les y, 
plus tard 6e meme jufqu’à midi , 
6e fou vent les peines qu’on prend 1 
ne font point perdues. 

Les Perdrix fe prennent encore 
ait trébuchet. Ce piege fc tend in- 
différemment dans les bois , Vi- 
gnes 6e autres liepx où les Per- 
drix ont coutume de venir , pour- 
vû qu’il y ait dequoi cacher le 
trébuchet. Si c’tff dans une Vi-.- 
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gne , on choifira un endroic pro- 
che d'une haye ou d’un buirton, 
d*une Touche d’olîer , ou d'au- 
tres chofes fcmblablcs, afin de ne 
point effrayer les oifcaux. Il faut 
jettcr là quelques poignées de 
grain , 6c en faire une traînée af- 
fez longue pour les y accoutumer. 

Les Perdrix affnandées à Ta- 
pit, y reviennent toujours» & 
lorfque le trébucher eft bien ten- 
du elles courent toutes delTous avec 
empreftcment , de maniéré que 
marchant fur la marchette du tre- 
buchet , elles Te trouvent enfer- 
mées defTous. 

Ce Tribüchtt eft compofé de 
quatre bâtons longs chacun de 
deux pieds 6c demi » percé chacun 
à un pouce près de Textremité 
d'un trou i fourrer le doigt , on les 
pofe à bas, & on les difpofe en 
manière de quarré. Ces bâtons ont 
chacun un entaille au droit des 
trous» profonds jufqu'à la moitié, 
de Tépairteur du bois» afin qu'ils 
tiennent deux enfemble par le 
bout. 

Dans un des coins de ce quarré 
•h il y a un trou , on met un mor- 
ceau de bois gros comme le doigt 
£c long de quatre à cinq pieds , 
qui entre dedans comme une 
chaufTe » & qui parte d’un bout à 
loutre & d’angle en angle ; en- 
fuite on met encore un autre bâ- 
ton de même grortcur. & lon- 
gueur ,& qui traverfant d'un au- 
tre angle à celui qui lui eft oppo- 
fé , forme avec le premier comme 
une croiféc. 

Cela fait > ayez plufteurs autres 
bâtons allez droits» gros comme 
le doigt & un peu plus courts les 
uns que les autres , quatre de cha- 
que façon , partez- les dans les bâ- 
tons donton a parlé, enfôrtc qu’ils 
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croifent au bout les uns des autres 
jufqu’au haut du trébuchet ou 
pour l’ordinaire il y a une ouver- 
ture par où Ton tire les Perdrix 
lotfqu’cllcs font prifes. 

Le trébuchet ainll accommodé , 
on prend un bâton gros comme 
le petit doigt , applati par les de-ux 
cotez & long de crois pieds, on 
l’attache avec une petite ficelle à 
laquelle il tient par le moyen d’u- 
ne petite coche. Il faut qu'il Toit 
mouvant & non pas arrêté. 

Quand on veut tendre le trébu- 
chet , on prend un piquet long 
d’un pied & demi, auquel il y a 
au bout d’en haut une ficelle pour 
y attacher un petit bâton long 
d’un demi pied, ayant le bout 
d’en bas taillé en maniéré d'uu 
coin à fendre du bois , on fiche 
ce piquet en terre , enforte que la 
machine étant levée elle le froifl’e 
en tombant. Etant planté on levé 
un côté de la cage , & on met le 
gros bout du petit bâton dertous 
pour la foutenir , 6c Tautie dans- 
la coche. 

Il faut que le trébuchet pofe- 
lcgercment delîus , & qu'il de- 
meure tendu & élevé en l'air d’un^ 
côté environ un pied de haut. . 
Quand le tout eft difpofé de cette 
maniéré, on le laiiTe ainfi juf- 
qu’au. lendemain matin qu’on y 
revient pour voix s’il y a d.cs Per- 
drix de prifes» 

11 y en a qui fans tant de façon , . 
ont un grand panier à l’ordinai- 
re, dans le deftus duquel cepen- 
dant ils ont eu la précaution de 
faire une ouverture fermée de 
quelque chofe & qu’ils ouvrent 
dans le befoin : on tend ce piege 
de même que le trébuchet. Il y a 
encore d’autres piégés dont on 
Te firtpour prendre les Perdrix i 
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nuis comme ils nous meneroient 
trop loin , on s’ell contenté de 
mettre ceux-ci pour la cnriolïcé 
du Leéleur. Partons anx maniérés 
differentes de les déguifer en Cui- 
finc. 

* Perdrix etrCajferolle. Il faut faire 
cuire deux ou trois Perdrix à la 
broche , en prendre une & la piler 
dans un mortier, puis la palier à 
l'étamine avec bon jns de Bœuf 
& croûte de pain trempée dans le 
jus ; pilez auffi les foyes de vos 
Perdrix avec quelques morceaux 
de truffes ; le tout étant bien pafTé, 
vous le mettez en cafTerolle avec 
deux verres de bon vin , une 
ointe d’échalotte ou de rocam- 
ole, quelques tranches d'oignon, 
fel,cloudsde gérofle, laifTez boüil- 
lir le tout Ce réduire la faufle à 
moitié. 

Cela fait , partez cette faufle au 
tamis 6c la remettez dans la carte* 
ralle avec le coulis, mettez-y un 
peu d ertence de Jambon , fi vous 
t* avez, & faites cuire le tout en- 
semble , puis vou» dépècerez vos 
Perdrix, vous les mettrez dans la 
faufle , & les y laiflerez prendre 
un boiiillon , enfuite vous drefle- 
rez vos Perdrix dans un plat Ci les 
Servirez chaudement pour En- 
trée. 

* Perdrix Biberor. Faite» rôtir des 
Perdrix Oc en prenez tout l'cllo- 
mac : s'il ne Suffit pas prenez quel- 
que ertomac de Poulardes rôties 
Ce hachez le tout bien menu , 
après cela, pilez-en les carcaflcs 
dans un mortier j étant pilées , 
mettez- les dans une caflerolle avec 
un jus de Bœuf, Ce l’ayant en- 
fuite pafle à l'étamine > remettez- 
le dans une petite marmite & vo- 
tre Biberot ou viande hachée de- 
dans , laill’ez le cuire à petit fieu , 
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prenant garde qu’il ne s'attache 
aji fond : on y mer, fi on veut, 
une cuëilleréc d’eflence de Jam- 
bon. Il faut le faire cuire de ma- 
nière qu’il ne fuit ni trop liquide 
ni gras ; étant biefi cuit , drr (Tel- 
le dans un plat & le fcrvtz ain/i. 

* Perdrix en filets an 'jambon. Vos 
Perdrix étant cuites i la broche , 
vous les mettez en filets , 6c les 
partez avec lard fondu & Jambon 
crud , ciboules, perd haché me- 
nu , fel & poivre , ce qu'il en faut 
à caufe du Jambon, avec un bon 
jus ; laiflez un peu mitonner le 
tout & le fervez chaudement pour 
Hors d'œuvre d'Entrée. - 

* P erdnx à la fanjje de Btccajfewejez. 

Biccasse : on les mange encore 
à la fanjje de Brochet ; voie 7 à ce 
Poirton. ^ 

* Perdrix à la iraifc. Elles s’apprê- 
tent comme les Pigeons ; voye^-j. 
On les lert encore en S nrtonr,vojez. 
suffi Pigeons pour ce ragoût : 
on apprête les Perdrix aux Olives, 
comme on verra pour les Poular- 
des ; confnhe ^ l’Article! On fait 
un P âicde Perdrix-, vojcz.Vash'-, 

& Potage , pour ce qui regarde 
celui où elles entrent- 

f PiRJtxi* , Perdrix, Plia. L'Empereur 
Alexandre Sevcre Ce divertifloit le» 
jours de Fftc i voir combattre des Per- 
Wriar & des petits Chiens. U y avoir 
dans Ja Paphlagonie des Perdrix qui 
«voient deux coeurs. On rapporte que 
les Perdrix de Beotie avoient comme 
un certain efpaee limicé pont voler 
dans l'air , & que cela parte , il falloir 
qu'elle s'arréulfeat. Alex, ab Alex. J, 

PER.LURE,terme de Charte, ce font 
des grumeaux qui font le long du 
bois de la tête des Cerfs qui font 
une croûte raboteufe. 

[ PlRlV t.i, mxrjarilaria crujU çornuum, ] 

PERROQUET , oifeau qui vient 
d'Afrique & des pays chauds. II 
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eft <îe médiocre grofleur, ayant 
les plumes vcrdcs mêlées de jau- 
ne , de roage & de noir. Ordi- 
nairement il a les ongles crochus , 
6c le bec aquilin comme un oi- 
feau de proye. 

Il vit de fruits quand il eft fra- 
yage. On l'apporte tout élçvé , & 
tant qu'il vit on le nourrit de 
chenevis, de pain trempé dans du 
vin • de pain feul . d'échaudcz , 
de bifcuit , de viande cuite , de 
foupe, 6c de tout autre choie, 
mais il faut furtont prendre garde 
de lui donner du perfil » cette her- 
be eft un poifon pour lui. 

Quand il eft inftruit , il imite 
la parole de l’homme Sc les cris 
de plufieurs animaux. Cet oifeau 
vit fort longcems & ne meurt or- 
dinairement que de vieillciTe. 

[ Peuroquet , Pfitl/ichm , Plie. Aldro- 
vaille die qu’autrefoi. ou appciluit te 
Ptrrtjutt pafagnty Ce nom , ajoüte- 
t’il , lai a été donne parce qu'il eft com- 
me te Pape ou le Roi des oifeaux par 
Ta beauté et ton iattinâ mer reilleux- ] 

PERSIL , herbe potagère, qui Te 
multiplie de graine qu’on terne 
au mois de Mars ou d’Avril ôc 
même plus tard, c'eft ordinaire- 
ment lur planche, 6e en rayons 
tirez au cordeau , éloigné l'un 
de l'autre de quatre doigts on bien 
en bordure le long d’une placte- 
fcandc. Cette plante n'cft pas d'une 
culture bien difficile. Il y a de 
■deux fortes de Pet fil , le frife Sc 

-• le commun. On fc fert beaucoup de 
Perfil en Cuifiue pour aflaifonne- 
ment de ragoût , & de Tes racines 
pour Potager. 

{ PtstsiL , apium fativum , Plia. ] 
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-PESCHE , art de prendre le Poiffon. 
Il y a la Pêche dut Brochet , de 
la Carpe , 6c de plufieurs autres 
poifions de rivicre. Il y a aufii la 
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Pêche du Hareng, & du Maque- 
reau , & de quancitez de poifions 
de mer dont on ne parle point ici. 
Il y a differentes faifons pour la 
pêche de chaque poifion qu’on 
peut voir ï la Lettre de chacun en 
particulier. 

[PstCHi, Pifcatm. Nous n'iTOM point 
d’ Auteurs François ni Latins qui ayenc 
écrie de la Pèche, G vous en exceptez 
Opianui qui en a fait un Traité en vers 
Latins : mais ce PoEte n'y a parlé que 
des poifions qui le pèchent dans la 
mer j ainfi oa ne peuc pas y puifer 
beaucoup de chofes capables de (htis- 
fairc un amateur de la Pécke oa ua 
Pcchenr de profe&oo. J 

PESCHE > fruit admirable & dont 
il y a plufieurs efpeccs;lcs voici 
avec leurs descriptions. 

* Pèche mafinie bl-uche autrement 

dite avant- Pèche . Elle eft petite , 
fon eau eft douce & fucréc , 6c 
charge beaucoup. 

• Pèche de Trtjt. Elle vient en même 

tems que l'avant- Pèche ; elle eft 
rouge & plus eftimée que la pré-, 
cedcnte. 

+PècheAlbcrgt.V.\\t eft jaune dedant 
6c dehors , d’une médiocre grof- 
feur 6c tres-relevée pour le goût. 
Il y a l’ Alberge ronge . qui a la 
chair toute blanche telle eft plus 
platte & moins bonne. L'Alberge 
violette eft plus rare , plus petite 
6c n’cft pas fi bonne que la jaune. 

# Pèche A4 aitlairtt blanche. C'eft une 

grofle Pêche : elle eft bonne , & 
prend peu de rouge. C’eft une 
des plus cftimées des Pêches : elle 
eft pleine d'une eau vineufe & 
fucrée 6c a la chair fondante ; elle 
eft Sujette à couler & aux Four- 
mis. 

* Pèche A4 adelaine rcu^e. Elle vient 

moins grofle que la blanche ; U 
chair en eft encore plus déücate 
& charge beaucoup plus que les 
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autres efpeces de Madclaine. 

•* Pcche mignonne ou h veloutée. C’eft 
une efpece de Madclaine qui cft 
plus platte que ronde » affez greffe 
Sc colorée dehors & dedans; elle 
a beaucoup d'eau Si de goût , & 
paffe pour très bonne Pêche. 

* Favi blanc tdle mâle de la Made- 

laine : il cil d’un gcût fort relevé 
& mufqué , & comme il vient des 
premiers , il roeurit ailèment Si 
cft admirable en confiture. Il y a 
le P Avi rouge Si jaune, qui fc man- 
gent en même te ms. 

* Pèche Pojale. Elle tft belle & rou- 

ge, plus longue que ronde , & a 
peu d’eau. 

* Fiche Chevreufe , eft d’un rouge 
fort vermeil , & d'une eau fort 
douce Se délicate. Elle cft longuet- 
te Se affez groffe , charge beau- 
coup Si cft de differentes efpeces. 

i* Pèche d' Italie » eft une efpece de 
Chevreufe un peu plus groffe « 
qui eft tres-exccllente. 

? Pêche Chancelicrc.C'cd encore une 
efpece de Chevrenf» s u * 
plus grofle & la meilleucc de 
toutes. 

* Pêche Dreufct,cb un peu plus lon- 
gue que ronde ; elle cft fort velue 
& colorée, elle cft féche 6c des 
plus agréables pour fa chair. 

*P iche Bourdin. Elle cft toute ronde, 
trcs-charnué « affez rouge , d'une 
médiocre groftenr ; fon goût cft 
très-relevé, elle parte pour une 
des meilleurcsPêchcs ; elle charge 
beaucoup. 

* Pêche violette. Elle eft plus longue 
que ronde, vineufe Si très fon- 
dante ; elle charge beaucoup & 
eft une des Pèches les plus cfti- 
mécs. ll^y a la groffe Si la petite 
efpece. 

* Pêche Violette tardive. Elle cft grof- 
fc , belle & d: bon goût quand 
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l'Automne cft chaude. 'Elle vient 
fi tard S: en Oélobreque lorfque 
la faifon cft humide, elle cft de 
peu de valeur. Il faut la mettre es 
pleine expofition du Midi, en- 
core ne réüfltc- elle gueres aux en- 
virons de Paris, Si fur tout fi on 
la met dans des terres fortes ou 
humides- Cette Pêche vient très- 
bien dans les pays chauds ; on n’en 
fçauroit trop cultiver. 

•* Pêche admirable , ainfi appellée , 
tant pour fa grofleur , que pour 
fa beauté, Si fon relief. Elle cft 
prefque ronde & rouge, Si eft 
très-fondante Si de bon goût. 

v Pêche pourprée ou nivctte.C'cd une 
groffe Pêche prefque ronde , d’un 
rouge bien velouté , fore char- 
nue, d’un tres-bon goût. Elle vient 
allez tard Sied des meilleures Si 
des plus recherchées. 

* Pêche d'sindilly, eft tres-grofle, 
ronde , charnue , blanche dehors 
Si dedans , Si très- excellente. 

*Pcche Perfujue. C’eft une tres groP 
fc Pêche moins longue Si pluf 
ronde que la Pêche de Pau. Elle 
eft rouge Si pointue’ , elle a pour 
l’ordinaire des balles ; elle a la 
ichair délicate Si pleine d’eau. très* 
rouge vers le noyau ; elle charge 
-beaucoup eu plein veut Si contre 
le mur. 

* P Iche ylbricotce , elle eft de deux 

fortes , toutes deux rondes, l’une 
'velue Si un peu rouge, l’autre 
plus lice Si jaune. 

* Pêche Bellcgardc. Elle cft belle & 
.groffe , ronde , un peu rouge de- 
dans & dehors Si cft très- bonne 
Si affez tardive. 

* Pêche refaite de Languedoc» eft 

jaune dehors Si dedans, la chair 
en i ft un peu féche , Si peu relevée 
dans les climats tempérez. Elle 
n’cft bonne que dans les pays 
ehauds. * Péth 4 
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* Pèche belle de V itrt , cfl une très— 
grotle Pèche camufc , charnue % 
pleine de bolfes , qui eft tardive , 
des plus excellentes ,& d'un rou- 
ge brun velouté. 

* Pêche de Pat*. Il y en a de deux 
fortes j la ronde , qui eft la meil- 
leure , 8c la longue , qui cfl plane 
& fujette à pourrir au dedans , 
fon noyau fe fendant pour l’ordi- 
naire. Il faut la mettre à l’axpofi- 
tion du midi , autrement Ton fruit 
cfl fade. La Pêche de Pau vient 
bien en plein vent. 

+ Pêche de Narbonne. Elle eftgrode 
te verdâtre ; on l’eftime parce 
qu’elle vient tard dans les pays 
chauds. 

Nous avens encore d'autres Pê- 
ches fous le nom de Pavi» , qui 
font de plufieurs fortes ; fçavoir , 
le P a vi admirable , le Pavi Ma- 
delainc > Pavi ronge , Pavi ram- 
touiller , & Pavi Royal. 

Il y a auiïi plufieurs autres ef- 
peces de Pêches dont on ne parle 
point ici , n'étant point en vogue 
dans ce pays où le Soleil n'a pas 
aflez de Force pour les meurir. 

La Pêche eft un fruit qui ne fe 
mange pas feulement crud , il fe 
maCque de plufieurs maniérés avec 
le fucre : on le fett en Compote } 
voyez. l’Article ; on en fait une 
pâte qui eft admirable ; voyez. 
Pastb. On la mange aulli en mar- 
melade ; confultez. l’Article, ainfi 
qu’en confiture liquide.V oici com- 
ment elle fe fait. 

Prenez des Pêches un peu ver- 
des , pelez - les 6c en ôtez les 
noyaux, mettez les à mefure dan* 
l'eau fraîche , faites-en bouillir 
d’autre , mettez vos Pêches de- 
dans , 6c les y faites bouillir à pe- 
tit feu jufqu a ce qu’elles com- 
mencent à verdit ; enfuite ôtez- 
7 orne II. 
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les de défias le feu & les laiifez 
refroidir, mettez - les enfuite en 
eau fraîche , faites curre do lucre 
à perlé , dans lequel vous mettrez 
vos Pèches après les avoir tirées 
8c égoutées de leur eau : faites les 
boiiillir & les écumez bien , ôtez- 
les après de dellus le feu 6c les 
laifîcz refroidir ; étant froides , 
remettez les encore fur le feu , & 
les lardez boiiillir jufqu’â ce que 
le fyrop en foie cuit à perlé : cela 
fait , tirez- les 6c les dredez dans 
des pots. 

On peut , fi on veut , au lieu de 
les peler les pader à la ledive , 
ainfi qu'on l’a dit à l’égard des 
■Abricots verds -, voyez. y. 

* Pêches meures au liquide. Ou 
prend des Pêches à moitié meures , 
on les pele , on en ôte le noyau , 6c 
on les pafte à l’eau fur le feu pouc 
les blanchir ; il faut à mefure 
qu’elles montent les tirer avec l'é- 
cumoire 6l les rafraîchira l’eau, 
puis les égouter, 6c les mettre au 
iùcre clarifié , dans lequel on les 
laide boiiillir jufqu’à ce quelles 
n’écument plus. Il faut foigneufe- 
ment ôter cette écume après quoi 
on laide repofer le fruit environ 
deux heures. 

Etant repofé , vous le mettez 
fur le feu, vous faites cuire le fyrop 
à lidé en l’augmeutanc , fi vous 
voyez qu’il eft trop diminué. Otez 
encore une fois vos Pêches de def- 
fus le feu » laidez- les encore repo- 
fer deux heures dans leur fyrop . 
puis remettez les fur le feu pouc 
leur laider prendre le cuidon au 
grand perlé après quoi vous les 
empoterez. Les Pavis fe confifent 
comme les Pèches ; on fait encore 
ficher les Pêches confites , en cette 
forte. 

Pour les Pcches vertes quand 
Ff 
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elles feront confîtes au liquide , 
vous mettrez vôtre pocflon palier 
la nuit à 1 etuve pour en attirer 
Si deflécher toute l'humidité . & le 
lendemain dreflcz- les a l'ordinai- 
re, poudrez-les de fucre & les la'f- 
fez lecher a I etuve. A l’égard des 
Fichts meures , on les fan, féc(ier 
de même , foignant auffi de Jes 
poudrer de lucre, à chaque fou 
qu’on les retourne. 

La Pêche eft le plus délicieux 
Si le plus eflimé de tous les fruits 
à noyau. Si on le veut manger 
crud , il faut auparavant le trem- 
per dans de bon vin > pour faire 
valoir le Proverbe qui dit: Perre» 
eyiud eft Pcfc 4 ? cum vino nobilis ef- 
e a. La Pèche bumeûe , tafraîqhic 
Si lâche le veqçre; on n'en doit pas 
beaucoup manger , parce qu'elle 
fe corrompt alternent Si qu’elle 
produit de mauvais effets. Les 
fleurs. Si les feüilles du Pêcber 
font purgatives & apçtiiivesj cl, es 
font mourir Jus vers. 

î Pischc , Malum Vtrficum , Colam. 
ainfi appeliée . p»r« que les piemieies 
Fêches vinrent de Perle Charte Etien- 
ne parle d’une certaine erpree de Pèche 
qu’il appelle '■ eeh • noix , parce qu’elle 
avoic êtcgiéfee fur un Nojrrr on dou- 
te fort néaiimoin que cela pviff? ère, 
& que ce ne foie une pute imagination 
det Anciens (tir laquelle on autoit feu- 
lement écrit Martial parle des Pêche» 
précoce» en ce» terme» 

y ilia mtltrnii Jutramas pmteyua ta- 
mis 

K h ni in aieptivu Perfica fêla fss- 
mm. ] 

PESCHEK , atbre qui produit la 
Pêche. La Pécher veut une terre 
douce Si lçgere } il. y dqnne.de 
meilleur fruit que dans les terres 
fortes Si humides. Il yeut.itre.wis 
eneff a'er nu Levant & «tu. f\iidi. 
Les I êcheis fr grefent fur A lr >an- 
diet St fur Prunier. Nous avons 
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, -dit à Amandier comment on éle» 
voit ces lujcts ; c’eft en éculfoq à 
.Œil dormant que cela fe fait ; 
voje*. Ecusson. Quand les Pi- 
chets font plantez le long des 
murs Si qu’ils ont poulie » il 
.faut tous les ans les tailler , voyez 
pour cela Taille des Fruits a 
noyais. 

[ Ps'CHtR, rerfîcHi ou Perfiea , Colum. 
Palladius patlc aii.fi de la gti ff • du Pê- 
cher : 

lpfa faut entrât mtlieris permine rames 
P tr ficus . & Prune Çeitfeeiare ptuus 
Impenitjueleves in Jlipiti Phjlliisr arn- 
icas 

El tais iifeit fer lier ejft pain. ] 

PESCHER. , prendre du Poiifon , 
foit en rivière » dans un étang , 
un vivier » ou en pleine mer. 
On pêche avec le tramail , la le- 
me» les didcaux Si autres forces 
de filées. On pêche à Ihameçon 
avec de l'amorce à l'eltruble , à 
la main avec de lapât , à la 
t Fouine , Si au feu. Cette der- 
nière maniéré dé pêcher eft défçn- 
duc. 

[ Ps.cHia , pifeari ou pifees eaptare , O vid. 

PESCHhUR. , celui qui pêche ou 
qui fait métier de pêcher. Pour 
être bon Pêcheur , voici les qua- 
lirez q l’on doit avoir. Il faut être 
.vigilant , laborieux , ,6c fooffrir 
patiemment le froid & le chaud ; 
car fi la Pêche donne du plai/îr, 
elle a auffi Tes peines .aulquélles 
un Pêcheur doit s'attendre. Ce 
Pê.cheur doit fçavoir les endroits 
des rivières où le retire le poiflon» 
& comment il pourra l|y furpren- 
dre avec fes.fiieis ou autres pié- 
gés. Il fêta fourni dç tous les in- 
ftrumens qui regardent fa profef- 
fion j c’eft .à- due » de filets de 
toutes maniérés » d’hameçons gros 
Si petits ,& d amorces convena- 
bles à la uatare des poiflons qu’il 
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veut pêcher, il faut 'qu'un Pê- 
cheur fo:t matineux , robufte de 
tempêramment , & adroit de la 
main lorfque félon les occurren- 
ces il arrive qu'il faut qu'il jette ; 
l'£perviér ou'qti’il lance la Foui- 
ne fur un poiiTon qui dort darfs 
l’eau. 

f PsscheUR , Pifeator , Cicer. Jefus-Chrift 
prit des Pêchrun pour Ici Apôtres dont 
il fii de» Pécheurs d'homm-s , & pour 
pafler du texte Taeré à la Fable , Pan 
Croit le Dieu des Picr.eun , paice qu’il 
avoir embarrafie Typhon dan* d-* fi- 
let* & qu'il rodoit toujours fur le bord 
de la mer. ] 

PESER , en terme dtf-ChafTe , fe dit 
en parlant des traces des bêtes qui 
font enfoncées dans la terre molle, 
quand elles ont pefe deffus , par où 
l'on connoît laur grandeur. 

[ Prsia , en ce fens , iefigere vejligia. ] 

P E U 

PEUPLE, en terme de Jardinage, 

. lignifie les productions qui font * 
aux pieds des plantes & dont on fe 
fert pour multiplier leur efpece , 
tels que fout Tes cayeux des oi- 
gnons de Tulipes , de Jacinthes , 
de autres. 

pPrutLl , furculm ou propago. ] 

".Peuple , fe dit aulli du petit poif- 
fon , de l'allevin ou norrain qu'on ' 
acheté pour garnir un étang. 

[ Psvpis ,en ce lent , poputui . ] 

PEUPLER , fe dit des étangs , des 
rivières , en ces termes. Il faut 
peupler cet étang , c'eft- à dire , 
le garnir de Poillon. On dit auffi 
peupler une Vigne , la garnir de 
ceps dans les places où il y en man- 
que , ce qui le fait pour l'ordinai- 
re , en la provignant : on dit enco- 
re peupler une Garenne , y mettre 
des Lapins lotfqu’on s'appelait 
qu'elle eft dépeuplée ; vojen. 
Gamnns . 
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[ PsuniR un Etang , fectut piftium in fta- 
gnum immitterè , PiUrLiR une Vigne, 
propagare vitem OU frtqutnîArt. J 

PtUPLIER , arbre fort haut qui 
vient fur le bord des rivières ou 
ruilfeaux , & dans les lieux aqua- 
tiques & marécageux. 11 y a <Je 
deux fortes de Peupliers ; le blanc 
qui eft le Peuplier ordinaire ; le 
noir appellé autrement Tremble. 

Le Peuplier vient de bouturé, 

& pour cela on coupe de deflus & 
à la fommité de petites branchés 
bien unies & hautes de dois à 
quatre pieds. Il fiuc les aiguilèr 
pat le bas & les ficher en reire. 
Cette arbre croît fort vite , fon 
bois eft blanc , facile à fendic ; on 
en feie des planches comme on 
l'à dit au Commerce du Dois ; 
vly.’Xj. ' , 

Qjând on le plante fur le bord 
d’un pré , il faut qu’il y ait un 
ruifteau ou -un folTé entre eux & 1 
le planter du) côté du couchant, 

& comme cela, il ne nuit poinc^ 
au* prez ni par fon ombrage , ni 
par Tes racine*. 

[fatfrLim,' PepiHus. Le» Grecs l'appel- 
lent '»»» ., parce , dit Pauünias , qu'_ 
Hercule Étant defeendu aux Enfers-, & 
ayant vû des Peupliers fur l’Acheroû, 
il en prie une branche qu'il apporta’ , 
c'eft pourquoi cet atbre eft dédit à te 
Dieu. Les' Auteurs' font mention , d'un 
Peuplier noir, c'eft-à-dire dont les f üij- 
les (ont noitâttes. C'eft en cet arbre 
que les fœursde Phadton furent chan- 
gées. Il croilToit en abondance fur le 
fieuve Etidan. ] 

P' H ’ 

l^-MAZEOLE , légume qu’on cul*' 

JL' rive dans les Jardins ; feye? Ha- 
ricot* , c’eft la même choie; ces 
deux noms ne. font que fynorji- 
mes. 

Ffi, 
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PHYLLARIA, arbrilleau toujours 
ver J. On feme le Phyllaria, c’eft 
la voye la plus turc & la plus 
courte pour en perpétuer l’efpece. 
C’eft au mois de Septembre ou 
d’Odtobre que cela fc fut. 

La graine de cet arbrifteau eft 
nn petit noyau fort dur , c’eft 
pourquoi on le fait tremper deux 
fois vingt-quatre heures dans l'eau 
avant que de le mettre en terre, 
afin qu’il germe p’ûtôt. (I lui faut 
une bonne terre bien meuble. 

Le Phyllaria étoic autrefois 
plus commnn dans les Jardins, 
qu’il n'eft pas aujourd'hui : on ne 
fça>t pas d’oft vient qu’on l’a né- 
gligé ; on en fait des Berceaux 8c 
des Pulilfudes qui font fort agréa- 
bles. 

J PiiYLLARia. , Pcriclj/men&n . J 

P I 

P 'E , oifeau blanc 8c noir qu’on 
apprivoife aifément . & à qui on 
apprend à parler. Il y en a de di- 
verfes couleurs , même qui font 
marquées de bleu. Cit oifeau eft 
, très fale & larron : il cache tout 
ce qu’il trouve & fut tout i’or 8c 
l'argent. 

On nourrit la Pie de tout ce 
qu’on lui veut donner quand elle 
mange feule : mais quand elle eft 
jeune, on lui donne du fromage 
mou mêlé avec de la mie de pain. 
11 n’eft pas befoin de cage pour 
1 enfermer > à moins qu’on ne 
veuille lui apprendre à parler ; 
c’eft pour lors une demeure qui 
lui eft necefiaire , étant moins dif- 
Apée que loifqu’on la laide courir 
en liberté. 

Cet oifeau n’eft fujet à aucune 
maladie. Il s’apprivoife facile* 
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ment. On diftingue le mêle d’a- 
vec la femelle, en ce que le pre^ 
mier a des allés bleues lur le crou- 
pion 8r que l’antre n’en a point. 

[ Pli , Pim , Ovid. ou Montdula C’eft 
Vüfiï is q ii l'appelle ainfi ap i s Pline» 
à fnrrif tendis monotit , à cauf- qu'elle 
aime (ur mut. l'or St llargei t. I! y a 
nne autre efp-ce de Pie , qu a le bec, 
les pi ds SC I s jambe» ro’ges . qui n’a. 
q-ie trois doigt» à chaque pi-ds ; on 
l'apprll- autrement Boccafe de mer. II y 
a U Piegrtéche , qui eft une efpece de 
Pie (au*agr d- couleur cendrée , que 
qu-lques- uns croyent être celle qoe les 
Latin, appellent Pic» Grec» : on «'en 
voit poi t rn ces cl mats- ci. La Pif 
étoic coufactée à Bacchns. à caule qne 
les yvrognes tic fo c qne babiller. Les 
filles de Pierus fuient chargées en 
Un. | 

PIECE, en terme de CH.i(Te;.on dit 
qu’un Oifeau , qu’un Chien , font 
tout d'une pièce » pour dire qu’ils- 
font tout de la même robe ou de 

la même couleur. 

[ Pues , Oifeau d’une pi-ce , Accipim 
utttiolor Un Chien d'une p'ece , C oms 
untgtnt coloris. ] 

PIfcD ; on met les pieds de Cochon, 
à la Sainte M enehoui ; f«yex.Co* 
chou : on mange les pieds de 
Mouton fricajfe^lk farcis j vojest- 
Mouton. 

[ Pied de Cochon, pts Porcinus. Pieu de 
Mouton , f. s Ÿtrvseis , atnlt des aurrtS } 

PIcD de cheval ; il comprend le 
fiibor, qui efl tout ce qu'on voit 
de la corne , loi fqne le Cheval a le 
pied pofé à te re.On appelle petit- 
pied , l’os qui fert de noyau au 
pied : il eft entouré de la corne 
fourchette 8c de la folle : on ne le 
voit pas lorfqu’on a delfolé on 
Cheval, parce qu'il eft tout cou- 
vert de chair par 'elTus& à côté. 

Les pieds le derrière font ordi- 
nairement bons quoyque ceux Je 
devant foient fo ble>. Les foyes ou 
pieds de Bueuf font prefque le 
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fçul défaut qu’on y remarque , fï 
tous en exceptez les Peignes qui 
nailfent à la Couronne > les Fies 
qui viennent en dedans des pieds , 
& la Corne lorsqu'elle cil calTan- 
te. 

Le moyen Je conno'itre les- pitdt 
des Chevaux, tft une chofe fort 
eireiuielle à fçavoir lorfqu'on en 
acheté pout n’y. point êtte trom- 
pé. Nous en avons parlé fuffifam- 
ment à l'Article du Cheval , ajexj 
j recours^ ous y verrez auili quel 
en doit être la Situation pour être 
bonne. 

On peur mettre au rang des- 
mauvais pieds ceux qui ayant la' 
forme du fabot aifez belle , ont la 
corne Si éclatante, qu'à l’endroit 
du trou que f ut le cloud , toute la 
corne au moindre coup s'empor- 
te.. 

Il y en a qui onrle pied dur fans 
i être éclatant’, ce n'eft qu’un défaut 
par accident auquel on peut remé- 
dier. Les Chevaux qui ont l’ongle 
& la corne calTante , font aiSt-z à 
connoître a I tel , car alors la cor- 
ne eft éclatée tout autour du fer. 

Pour rétablir le pied d’un Che- 
val qui l’aura plat , il faut lui 
faire forger des fers voûtez , lui 
barrer les veines dam les pâturons 
en quatre endroits , deux à chaque 
jambe, ou bien fa'gncr abondam- 
ment le Cheval des quatre veines 
du paturon & différer pour quel- 
que rems de lui barrer les veines. 

Enfuite on ferre ces pieds p'ats 
avec des fers à pantoufles , laiSTanr 
la foie extrêmement forte , aua 
tremeut le Cheval boiceroit : on 
laiïler* le Cheval en repos quel- 
ques jours après qu’il aura été fer- 
ré. Il fauc lui tenir le pied dans la 
fi ’nte bien mou liée ou bien on le 
frôlera de l’onguent pour faire 
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. une bonne corne ; F’oye^ On- 
guent. 

Il ne faot graiSTer les pieds que 
lorfqu'ils font fecs , Se qu’il n’y a 
fur la corne ni poudre ni bouc Sè- 
che, & pour faire croître trompte- 
Toenc le pied k un Cheval fort , qui 
l’aura ufe pour avoir maichc r.ud 
pied , de maniéré qu'il n’aura pas 
allez de corne pour le pouvoir 
brocher , il faut prendre de l’on- 
guent du pied . l'étendre fur de U' 
fil a lié , Oc en entourer toute la cou- 
ronne fur le fabot , un pouce de- 
large , une enveloppe & une li- 

f ature fut le tout , renouveller 
emplâtre deux fois la Semaine*. 
& continuer jufqu'à oe que Je pied 
foie cru: 

* Les pieds fil hâtent. C’eft à-dire 
ceux qui ont la foie foulée, meur- 
trie ou altérée , doivent être Soi- 
gnez csaince qu’il n’y arrive plus 
de mal. Cette fole barture peur 
venir d’une encloueure qu'on aura- 
négligé de pan fer. Une Bleyme 
peut caufer le même effet ; & un 
pied peut «nrore être fol battu 
fans fortir de l’écurie. Si cela eft , 
& que le Cheval boitte fort bas , 
il faut le deflbler ; Se on connoît 
qu’un Cheval eft- fol. battu , quand 
la foie eft féche , chaude & dou- 
loureufe. 

Avant néanmoins que de delToler 
un Cheval fol-batiu , il eft bon» 
d’efîayer d’autres lemedes ; Sc 
pour cela , on blanchira la foie - 
avec le boutoir , & on referrera' 
le Cheval à qnatre elouds feule- 
ment , puis on fondra de la poix 
noire toute boitillante ou du tare 
encore mieux . on lui verfera dans 
le pied Se on l’y laüTera refroidir > 
puis on y appliquera tout au tour 
la rémolade qui fuit: 

Prenez une livre de vieux oing., 
F f nj 
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faites- le fondre dans un poc’flon > 
ajoutez- y une chopine de vinai- 
gre & épaiffilTez le tout avec du 
Ion , puis l'appliquez chaude- 
ment autour du pied avec une en- - 
veloppe. 

Si le fer a porté fur un endroit 
de la foie plus qu’aux autres , il 
faut parer peu tout le pied , mais 
beaucoup l'endroit foulé du fer, 

& G la lole y paroît rouge 8c 
meurtrie , il faut beaucoup plus 
approfondir en ce lieu qu'aux au- 
tres avec la cornedu boutoir , 8c 
«iier de la foie prefque jufqu’au 
vif , puis y mettre de l’onguent 
pour les encloueures , continuer à 
le panfer tous les jours jufqu'àce 
qu’il ne boitte plus , <Sc remplir ‘ 
le pied de ce qui fuit: • 

Fricaflez de la fiente de Cochon 
avec huile de noix 8c la mettez • 
chaudement dedans , avec enve- 
loppe 8c ligature par delfus-, rien 
n’appaife plus la - douleur des 
pieds fol-battus que le vinaigre 
dans lequel on a mis de la fuye de 
cheminée pour en faire comme 
une bouillie en cuifant dont on 
emplir le pied apres l'avoir bien 
nétoyce ; 8c fi cous ces remedes 
n'apportent aucun foulagement , 
vous ferez alors defToler le Che- 
val. 

Si le Cheval a le pied fendu', ce 
qu'on appelle de Bœuf, on 
fait chauffer une halaine courbée , 
on la pafTeau travers ou dans l’é- 
paiffeur de la corne , & on palfe 
par le trou qu'on » fait un petit 
fil d'arclial de Cuivre qu’on ferre 
avec des pinces : on en fait de mô- 
me en deux ou trois endroits-, 
félon que- le pied eft long , & ainfi 
on r«(Terre la fente, en forte néan- 
moins que les fils d’archal ne pé- 
nètrent peint dans le pied, mais 
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feulement dans l’épiifleur de 'la 
cotne ; enfuite ou avant cela , on 
donne une raye de feu de haut en 
bas fans percer le cuir , puis on ’ 
mec deflus de la poix noue & de 
la bourre pour faite tomber l'ef- - 
carre. 

Quant Aux pieds incafleltK.Ai “ 
remede ordinaire eft de ferrer le 
Cheval à l'unette ou bien de lui 
donner cinq ou fix rayes de feu 
depuis le poil jufqu’au fer . faifant 
pénétrer le feu environ l'épaifleur 
d'un écu blanc feulement , 8c en • 
faire autant à chaque côté du ta- 
lons 

Si ■ -le Cheval fait pied neuf > 
c’eft-à dire, que tout le fabot tom- 
be abfolument & que le petit pied 
demeure nud attaché au pivot & a 
la noix du pâturon j par des nerfs 
qui croifent par deflous & l’en- 
tourent , c'cd un grand mal : car 
de tous les Chevaux qui font pied 
neuf, il n’en échappe gueres qui 
ne foienr eftropiez ; & pour remé- 
dier en quelque façon à ce pied 
& le faire revenir, on met deflos 
l’onguent -qui fuit. 

Ayez demi livre de raifme con- 
ca!Tée , faites la fondre dans une 
baffine-, mclez-y une livre d’hui- 
le d'olive ; après cela vous ôtez 
vôtre biflîne de delTus le feu pen- 
dant un quart d'heure , puis vous 
y ajoutez de l'oliban , & du maf- 
tic pilé , de chacun une once 8c 
demie , remuez le tout pendant 
un quart d’heure pour y mettre 
apres une livre de thetebentirfe 
commune, remuez encore le tout. 

Hnfuite 8c dans- un pot à part 
on met une demi livre de miel', 
demi feptier de bonne eau devie-, 
on met le tout fur un petit feu , 

& on le fait cuire lentement en 
remuant jufqu'à ce que le tout 
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'fume : alors ajoûrcz y du verd-de 
gris & calcanthum en poudre , de 
, chacun trois onces» remuez le tout 
. & le faites cuire lentement juf- 
- qu’à ce que le tout foit 1+é ; ôtez, 
le après de deflus le feu y & étant 
à demi froid , mêlez ce qui c(l 
dans le pot dans laballîne & in- 
corporez bien le tout , ajoutez y 
deux onces d'alun brûlé en pou- 
dre , une once d’orpiment , re- 
,.n»uez bien touj cela , & fitôt que 
ces poudres (eront mêlées , met. 
tez parmi farines fines de lin i & 
de fénu grec, de chacun trois on- 
ces St remuez bien Je tout jufqu'à 
ce qu’il foit prefque froid & l’on- 
guent fora fait. 

[ Pi »D de Cheval , fu t jjti j 
Pltü , en terme de Jardinage , fe 
dit auflt des plantes comme par 
exemple , on dit un pied d’arbre , 
un pied d eeûillet , & le relie. 

J Pria d'Aibre , trune/u. J 

PibD d’Alcuiette ,.fleuc qu’on culti- 
ve dans les Jardins : elle vient de 
femence ; on la feme dans le mois 
de Septembre , Octobre ou Mars , 

, fou fut couche foit en pleine ter- 
re, & quelquefois cette plante fe 
Xeme d'elle-méme. Si elle ell trop 
.drue . il. faut l’éclaircir crainte 
jque le plant ne s’elhole. 

. Ceite plante veut une bonne 
•terre a potager & bien meuble. 
iQuandlepied d’Aloüette eftfleu- 
ti , il orne allez bien l'endroit 
où il, cil planté, il faut l’arrofer 
de tems en tems & le farder. On 
tranfplante fi on veut le pied 
d'Aloüctte , au cas qu'on ne l'ait 
.pas femé à demeurer comme il 
y en a qui' font , fe comentant 
après d’en éclaircir le plant. 

J Pi id d’Aloüctte, tonfolid « regalii. ] 
'1LU de Biche ; ou dit en Jardina- 
ge , couper une branche en pied 


P I G ti 7 

dé Biche, c’clt-à-dire les couper 
en talus. 

PIERREUX .dpiihete qu’on donne 
à plulieurs chofes dans le Jardi- 
nage & dans l’Agriculture : on dit 
par exemple une terre fitrreup , 
parce quelle ell remplie de beau- 
coup de pierres ; un fruit pierreux, 
qnand.il a comme des manières 
de petites pierres au milieu. 

[ Phxriux , lapidtfns , Colum. ] 

PIERKURE , terme de Chalfe , qui 
fe dit des petites pierres qui font 
fur la meule de la tète du Cerf. 

[ PiiRRÜRI , ternttarie ffica grande.] 
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PIGEON , oifeau domeftique qui 
vit dans un colombier qu’il faut 
• peupler, auparavant. Voici com- 
.ment cela le fait. 

Il faut d’abord choilir les Pi- 
•igeons ; .on prétend que les gris 
. cendrez font les meilleurs : les 
> blancs néanmoins ne font point à 
rejetter puifqu'il.y en a qui fout 
•.très.- féconds ; cela dépend au relie 
.de la fantailie. Il n'y « <ju* d.„ x 
faifons où l’on peut peupler le 
..colombier : la première & la meil- 
leure ell le mois de Mai , & la fé- 
condé au mois d’Août, Le nom* 
.bre des Pigeons. dont on veut peu- 
pler un colon, hier ne fe déter- 
mine que for le plus ou le moins 
de grandeur qu’il en contient : 
jnais pour l’ordinaire on y en met 
d’abord quarante ou c nqnante 
. paires , qui finiront s’ils font bien 
nourris pour garnir b.entôt le co- 
lombier. 

.Quant à l’âge des Pigeonneaux 
qu’on veut cho.fir pour cela > les 
uns veulent qufon les prenne 
lotfqu’ils ont déjà commencé à 
faite des petits ; d’autres les choi- 
fiffcjit.à l’âge de lu .mois, & de 
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ceux qui naillenr au mois de Mars 
ou de Juillet ; & d'autres fane 
d'avis qu'on les prenne plus jeu- 
nes : en ce cas , on les enlevede 
dellous leur pere & mere lorfque 
le duvet leur cft venu, 5c on les 
met dans le colombier. 

Là , on les tient enfermez pen- 
dant quinze jours ou trois remai- 
lles , on les abecque parce qu’ils 
ne mangent pas encore feuls , 5c 
comme naturellement ces pecits 
oifeanx ne bâillent point d'eux- 
memes , lorfqu’on leur prefente 
à manger , il faut prendre la pa- 
tience de leur ouvrir le bec , 5c 
leur mettre dedans ta nourriture 
ou avec un cornet : on les nourrit 
alors de vefee ou d'autre grain. 

Et pour les accoûtumer plûtôt 
à manger feuls , on mêle parmi 
eux des petits Poulets qui man- 
geant feuls naturellement obli- 
gent les Pigeonneaux à en faire 
de même. 11 faut foigner auflï de 
leur donner à boire , & tout ce 
foin fe réduit à quinze jours ou 
troie , que pour lors ces 

Pigeonneaux n’ont plus beloin 
. d'aide pour prendre de la nourri- 
ture. 

Cela étant, on fonge à leur ou- 
vrit le colombier afin qu'ils ail- 
lent comme les autres chercher 
leur vie dans les champs : mais 
pour cela , il eft un teins & une 
heure qu’il faut choilir, afin que 
d’abord ces oifeaux ne s’écartent 
point de leur gîte , car ils pour- 
roienc n’y pas revenir , & fe ré- 
fugier dans d’autres colombiers. 

Pour éviter ce chagrin , on 
choifit un jour obfcur& pluvieux, 
& on ne leur ouvre le colombier 
pour la première fois que fur 
les quatre ou cinq heures après 
midi ; le tems nébuleux & l’heu- 
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re de fe coucher qui s'approche' 
les invitent à fe retirer & à ne fe 
point écarter. On ne s'étonnera 
pas néanmoins (i dans les com- 
mencemens il s'y en égare quel- 
ques uns , mais au bouc de deux 
ou crois jours ils reviennent. Il y 
en a qui ne donnent la liberté à 
leurs nouveaax Pigeons que lorf- 
qu’ils ont des petits ou qu'ils cou- 
vent. 

Lorfque les Pigeons font accou- 
tumez au colombier , il faut les 
laiiïer peupler , & pour cela laif- 
fer aller toutes les volées qu’ils 
font pendant toute l’année, prin- 
cipalement la volée du mois de 
Mai. Mieux les Pigeons font 
nourris dans te tems qu’ils no 
trouvent plus rien à la campagne., 
plus ils rapportent de profit. 

On commence à donner à man- 
ger aux Pigeons à la maifon de- 
puis la mi - Novembre jufques 
prefque à la fin de Février , qui 
eft le tems qu'on Terne les menus 
grains , & depuis le commence- 
ment d Avril jufqu’à la mi Juin. 
Nous avons déjà dit que les Pi- 
geons fe noutrifioient de toutes 
fortes de grains qui fe recueillent 
À la campagne. Il faut pendant 
les grandes gelées & qu’il y a de 
la neige fur terre . leur donner 
des pépins de marc de raifin cri- 
blez , & quand on veut leur don- 
ner à manger , on les fille ; pour 
lors ils viennent tous au lignai : 
c’cft le foir & le matin que cela 
fe fait. 

Quelques-uns pour empêcher 
que les Pigeons ne quittent leur 
colombier . prennent la rite & 
les pieds d’un Bouc châtré qu’il» 
mettent bien boüillir jufqu'à ce 
qu'ils quittent les os , pais ils 
prennent cette chair qu’ils font 
encore . 
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. encore bouillir , jufqu’à ce qu elle 
Toit toute confommee. - u 

Cela fait, ils mêlent parmi de 
la terre à Potier » force fel , de 
l‘urine , de la vefce , du chenevi* 
& du bled, ils paîirillcpt la tout 
enfemble & en font upc pâte donc 
ils font des pain; gros comme Ica 
deux poings , qu'ils mettent fi- 
cher au fqur, prenant garde de 
ne les point lajller brûler : lorf- 
que ces pains font cuits, ils les 
mettent en plufieprs endroits du 
colombier ; les Pigeons s’aœu&nt 
alors à les becqueter, Sc cela les 
retient à leur colombier. 

D'autres ont d'autres fecrets , 
mais le meilleur de tous, eft : de 
ne leur iaiflcr point manquer de 
nourriture dans la maifon dans le 
temps qu'ils n'en trouvent plus par 
les champs. Outre cela , il Lut a- 
voir foin de tems en tems de né- 

t toyer le colombier , d’en ôter les 
vieux Pigeons Sc de le parfumer 
quelquefois tantôt d'encens ou 
d'herbes odoriférantes. 

Il y a auiït les Pigeon* prive*,', 
ceux là ne fc mettent que dans 
une volière Sc fe nourriflent com- 
me les autres, excepté qu’il faut, 
leur donner à manger toate l’an- 
née , quand ils font dans des en- 
droits où ils ne peuvent. point s’é- 
carter pour quêter leur vie. Il cft 
vrai aufli qu'ils pondent & cou- 
vent prcfqoe toute l’année , quand 
ils font d’une bonne cfpece , ce 
qui dédommage en quelquefaçon 
la nourriture qu’on leur donne. 
Ces Pigeons ne demandent pas 
plus de foin que les autres. 

Les Pigeons fournilfent une 
grande diverfité de. ragoûts i on 
» déjà parlé d’une partie , com- 
me de la Bifqne ; voje^-y: il les 
PîteZ; cotfrlt**. l’Auick- U- en 
Tome II, 
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L relie encore beaucoup d'autres 
- . dont voici les apprêts. 

P Pigions mu Bnfiiie. Prenez des Pi- 
eeonnaux bien échaudez & bien 
: blanchis , fendez-les par le dos fi 

; peu que rien pour y pouvoir met- 
ti tre une petite farce, faite avec 
; lard crud bien haché, un peu de 
perd , bafilic & ciboule , fel 8c 
poivre : étant farcis , on les fait 
- cuire dans une petite marmite 
avec on oignon piqué de clouds 
degérofle, bon bouillon, un peu 
< de verjus 80 de fcl ; étant cuits, 
on les tire hors delà marmite. 

Enfuite ayez des oeufs battus 
roulez, vos Pigeons dedans, Sc en 
;. même tems dans la mis de pain} 
quand ils feront bien panez fai- 
tes-Ics ft ire- au- fain doux jnfqn'à 
ce qu’ils ayent pris une belle cou- 
Uur ; étant fins tirez les & les 
fervez avcc perftl frit pour garni- 

* turc , Sc pour Entrée. 

* Pigeons ah fenouil . Ayezdes Pigeons 

bien gras , retrouftez- les & les 
flambez fur le- feu pour les faire 
blanchir. Après cela prenez les 
foyes , lard , ciboule , perlil & un 
peu de fenouil verd i hachez- & 

; aflaifonnez bien le tour, farcif- 
icz.cn le corps. de vos Pigeons, - 
faites- les rôtir, & en ftrvanc un 
bon ragoûtde champignons , cuié 
d’artichauds Sc morilles par de (Tus. 

* Pigeons* In brnifi. Prenez de gros- 
j Pigeons bien retrouflez., farcillcz- 

les d’une farce- faite avec rouelle 
de Veau , lard , mouellc de Bœuf ,. 
. perfil, fel St- poivre ; étant farcis 
, dans le corps ,- prenez une marmi- 
te, garniriez- la dans- le fond de 
bardes de lard Sc tranches de Bœuf 
ou de Veau ; rangez- vos Pigeons- 
defliis avec fil , poivre , Sc fines' 
herbes , couvrez les de bardes SC 
de tranches , 6 c la mat mite de ftn 
G g 
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couvercle i cnfuite rocttcz-'les 1 
la braife , les y laidant douce - 
ment cuire : vos l’igeons étant 
cuits , tircz-les , égoûtez-en la 
graille » drcdez-les dans un plat 
la os les bardes ni les tranches • Ce 
les fervez avec on ragoût de tia 
de Veau , truffes Ce champignons 
par déliais. a 

* Pigeons en Compote. Lardez- les de 

gros lard , & Us partez k k cafle- 
role avec lard fondu : ayant pris 
belle couleur, faites les cuire avec 
fcl , poivre , citron verd > clouds , 
champignons , truffés un verre 
de vin , la i fiez cuire le tout dou- 
cernent : étant cuits, lit x la 
fauffe avec farine frite , dieffez 
vos Pigeons & les fervez avec an- 
doüillcttcs de Veau pour garni* 
turc. „ > 

* Pigeons «a 'jambon. Elle fc fait de la 

même manière que les Poulets > 
tayr^ci- après. Si les Pigeons font 
bien gros , il les faut piquer de 
gros lardons , te de lardons de 
Jambon & les mettre k la braife 
comme ded'us : étant cuits , il faut 
les tirer, les laifTerégoâterdc leur 
grailTe , & les mettre dans le ra- 
goût de Jambon, mettez- y un filet 
de verjus en fervant , le tout pour 
Entrée. 

* Pigeons «uk trufet. Piquez-les ots 
les farcidcz, puis vous les faites 
frire au lard : ayant pris belle 
couleur, vous les faites cuire avec 
truffes, culs d’artichands , poin- 
tes d’afperges , champignons , ris 
de Veau , ici , poivre , bon bouil- 
lon Ce fines herbes i étant cuits , 
fervez chaudement pour Entrée , 
avec jus de citron Ce perfil bit 
pour garniture. 

* Pigeons à lu fitinte Ment ht ut. Pre- 

nez de gros Pigeons bien retrouf- 
fez, coupez- les ta deux Ce les 
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mettez k la braife comme on a dit p 
étant cuits tirez-les & les panez 
proprement, prenant garde qu'ils 
■ e le détellent. Faites h s frire ou 
les mettez fur le gril , Ce leur fai- 
t'Crs prendre belle couleur avec la 
pelle rouge i étant grillez ou frit» 
fcrvez les avec «ne rareolade def- 
fous faite «vec Anchois, perfil r 
câpres hachées , on peu de cibou- 
k > bon jus de Bœuf, le tout bit a 
affaifouné avec un filet Ce vicai- 
re , fervez chaudement pour 
ors d'œuvre ou entremets. ’ 

On peut faire de même de toute 
autre volaille. On peut, fi on veut,- 
larder les Pigeons k gros lardon» 
avec du jambon afin qu’ils ayent 
meilleur goût. On- en peut an 01 
faire cuire dans une marmite, bien 
adaifonnée , comme un court- 
bouillon ; Ce quand ils font cuits 
on les pane proprement Ce on 
leur fait prendre couleur avec la 
pelle ronge. 

• Pigeons e» fur tout. Ayez de gros Pi- 
geons bien retroudez, faites one 
farce avec lard ernd, jambon cuit , 
truffes , champignons ; hachez 
tout cela avec les foyes , perfil Ce 
ciboule , quelques rocamboles. 
Ce ris de Veau. Le tout bien haché 
Ce affaifonné , vous le liez avec 
deux jaunes d'œufs. 

Enfuite farcidcz vos Pigeons 
entre la peau Ce la chair dans le 
corps , ficelez- les bien , avec un 
grand fricandeau pour chaque 
Pigeon , que vons mettez fur leur 
cflomac , le tout bien ficelé Ce em- 
broché, Ce enveloppé de papier : 
étant rôtis k la broche, faites- y un 
bon ragoût avec champignons , 
ris de Veau , culs d'articnands , 
fcl Ce poivre • le tout cuit k pro- 
pos & de bon goût. Cela fait, 
djclTcz yos Pigeons , ôtez en le 
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fricandeau , 6c mettez votre ra- 
goût. par dellus , puis remettez le 
fricandeau comme auparavant, & 
fervez chaudement pour Entrée. 

Les Pigeons en furcout à la 
braife fe (ont de même- Il ne faut 
. point y mettre les bardes de lard 
on peut fervir de pareilles En- 
trées de Perdrix, Becceejfct, 6c au- 
; très volailles , & pour les dégui- 
fer on y fait un ragoûc aux Huî- 
tres ou bien on les lèrt avec un 
coulis de champignons ou de Per- 
drix. 

• On mange les Pigeons en 7i«sr- 
te-,vojez.*\x T : on en fait un Pdti 
. ft on veut jz/oye^PAstV: ou bien 
, on les mange an jut de Veau , étant 
lotis bardez & de belle couleur: 
: ou en M. annade , comme on a .vû 
; à la lettre M. 

f Picsou , Cehmbns , Colum. ou Colum- 
L* i Cicer. Les Pot tes ont feint que le 
«bar de Venus êtoi» tiré pat deux Pi- 

Î jeons , & que ces oifeaux à caufe de 
eur lafeivité lui fctoient coi, lierez. 
Perçut levtt mutai junclit inveSa ct- 
lumiii i 

LittuiadieLaureni. Ovid. 1. 1 0 . Meta. 
Citoit un heureux ptéfage chez les 
Romains lortqu ils voyoient plulîeurs 
Pigeoni enfemble. Le Mogol fait nour- 
rir en beaucoup d'endroits des Pigeons 
qui fervent à porter des Lettres dlns 
. les oecafions où l'on a brio in d'une di- 
ligence extraordinaire. Le Conful d'A- 
lexandrette envoyé tous les jours des 
Lettres à Alep en cinq heures par des 
Pigeon, qu'on nourrit exprès , quoyque 
Ces Villes ioient éloignées plus de qua- 
sante lieuds l'une de l^utrq. ] 

PIGEONNEAU ■» jeune Pigeon; 
on en fait ane Tourte ; voytK. 
Tourtï. Les Pigeonneaux de 
Volière font les meilleurs. Onen 
met auüi en Compote î confnltez. 
J Article : on les mange auûi rôtis 
comme les Pigeons, St le plus fou- 
vent on confond ces deux mots 
1 un pour l’autre. 
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[PialOHJtba» , C clumbmut fallut. ] 
PIM 

PIMPRENELLE , herbe qu’on cul- 
tive dans les Jardins ; c’tft une 
fourniture de falade qui vient de 
graine ; elle fe (crac au mois de 
Mars ou d Avril en quelque en- 
droit dérobé du Jardin (ur un 
bout de platte- bande : elle croit 
aifément 6c fans foin. La Pimpre- 
nelle eft bonne en falade quand 
elle ail nouvelle. 

[PlMPRSMiLLi, Pimfmolla, Plin. Quel— 
q uc * Auteurs dilcut btpintlla , parce 
qu elle jette fa feuilles altemative- 
ment. 7 

, PIN 

PIN , grand arbre qui n a des bran- 
ches qu’à fon fommec : il croît 
fort haut & fort droit. Il cft dif- 
ferent du Sapin , quoyque bien 
des gens le confondent. Il a le bois 
rougeâtre & pefant ; fes feuilles 
font étroites , longues & piquan- 
tes ; fon écorce cil noirâtre & fuit 
- raboteulc .' on en tire une réfrne 
f propre â faire du gaudton pour 
les vaKTeaux. Cet arbre aime les 
lienx élevez : on fe fert de Pmi 
• pour faire des mâts de vaifleaux. 

L Pn * i Pi»»* . Pli"- Dans les Jeux Iftmifn» 
on couronnoit le vainqueur de bta .chez 
d aibtea de Pin. Le pin étoit contacté à 
Pau Dieu des Bergers. ] 

PINCE , la parue du pied de devant 
des animaux fur laquelle ils s’ap- 
puyent pour marcher , ou pqur 
i tire*, Aux Cerfs , Daims & Che- 
vrcùil$, c’eft l’extrémité de l’on- 
gle ; aux Chevaux c’eft l’arrete 
que fait la corne aux pieds de 
' devant. . . 

f PtNci , dans le preraiet cas , ungult ex- 
tremum. A l'égard des Cetfs ic autre» 
bêtes fauve» , ungnlx cufpi,. J > 

* Pinces , le die autli des quatre 
dents de devant de la bouche 
G g >i 
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du Cheval quand il pouÆc Cntfï 

deux ou trois ans. 

PINCER, terme de Jardinage , c’eft 
rompre à quatre ou cinq yeux les 
jets de l'année ,qui font venus 
fur la taille de l'année preceden- 
te < afin que chaque branche pin- 
cée , puille dans la Milite produire 
.des branches ! bois & ! fruit. U 
faut pincer les branches qui s’em- 
portent -trop : c’eft à la fin de 
Mai que le fait ce travail. 

[ Pinci* , ramum ungnibut Jlringtri. ] 
PINCEMENT , terme de Jardi- 
nage , aâion de pincer > vojtx, 

PlNCïR. 

[ riHctuiNT./raiïar*. ] 

■PINÇON. Le Pinçon eft un fort 
.bel oifeau, mais il a le chant ru- 
de , cependant ils ne chantent pas 
tous de (a meme façon. Le mâle 
eft aifé à diftinguer de la femelle 
en ce qu'il a la tête plus bleue 6c 
le croupion doré. Il ne chante 
.que trois mois de l’année. 

Il s'élève de .même que .le 
Chardonneret ; ptjtz, y. Le Pin- 
çon a ce défaut qu'il «R fujet à 
devenir aveugle, c’eft pourquoi 
quand on s'appeiçoit qu'il a mal 
aux yeux» on prend des feuilles 
de Bettes,. autreme&tdite Poirée, 
& eu ayant rité le jus , on le mcle 
a vec on peu d'eau & de fucre , 6c 
on lui donne à boire de cette li- 
queur de deux jours l'un , l’cfpace 
de quatre ou cinq jours alterna- 
’ tifs. ( 1 ' 

Vous pouvez aufli lui donner 
on petit. bâton de Figuier fur le- 
quel il puifle fe percher frot- 
•ter les ycuxde tems en tems. Cela 
fe fait quand on voit gue les yeux 
lui pleurent » 6c que fes plumes fe 
hérittcnt& fe gonflent. Après ce- 
la, on lui donne à manger l’efpa- 
. ce de deux ou trois jours de la 
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graine de Melon mondée. 

Quand les Pinçons ont la galle, 
il faut fe fervir du même remede 
•que pour le Serein de Canaries 

\ Pinçon , frmgill» , Mm. ] 
PlNbONE’E , terme d’Oifclepr ; 
•c’eft une .chatte ! laquelle on 
prend les petits oifeaux. U y en 
a de trois fortes j l’une qui fe fait 
avec le feu 6c la palette , l’autre 
avec un-rameau enduit de glu. Ces 
-chattes font divertittantes 6c fe 
font dans les bois taillis , 6c le long 
-des grottes hayes 6c des bu riions 
touffus. 

A l'égard de la première Pin'- 
fonéc , voici comment elle fc fait. 
Il . faut être trois ou quatre de 
compagnie , «'en aller 1a nuit dans 
un bois taillis, ayant chacun une 
chandelle.! la main, quand il ne 
• fait point de vent .; c’eft pour l’or- 
dinaire en Hyver qu’on prend ce 
divertittement. Il faut chercher 
l’abri du vent ,. car c’.cft où les oi- 
feaux fe retirent. 

.-■ Chacun en entrant dans le fail- 
lis ou le long des hayes , portera 
fa chandelle dans fa main , comme 
lorfqu'on craint que le vent ne l’é- 
teigne , ou qu’elle ne nous ébloiiif- 
fe : on a avec cette chandelle une 
palette fous le bras longue de 4eux 
pieds & demi ou trois pieds , puis 
fitôt qu’on voit un oifeau , on 
■prend cette palette de la main 
droite & on frappe fortement déf- 
: 'lus , ce qui l'étourdir* le fait 
. tomber mort : on fcntend aufiitôc 
.les autres qui fe remuent ; on frap- 
pe alors de tous cotez fur le buif- 
fon, ce qui 'fait' qu’H y tombe 
.beaucoup d’otfeaux morts qu’on 
ramafle ! la lueur de la chandelle. 

La fécondé pinfonée eft plus 
divertiflante 6c plus aifée qne 1» 
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précédente ; on a aufli de la chan- 
delle pour découvrir les oifeaux 
. qui dorment la tête fous leur aile , 
demeuraut immobiles. Au lieu de 
palette on fe fcrt ici d'un bâton 
gros comme le pouce , long de 
quatre pieds , droit & uni » Se au 
bout duquel il y a un trou à fourrer 
un gros fer d'aiguillette. 

Avec cela prenez deux , trois 
ou quatre douzaines plus ou moins 
de petits gluaux empaquetez dans 
un parchemin mouillé, attendez 
que la nuit foit venue. Se allez 
dans le bois comme on a déjà dit , 
& quand vous aurez découvert un 
oifeau , prenez un gluau , mettez* 
le au bout de vôtre bâton dans le 
trou que vous y aurez fait » puis 
portez- le doucement Se adroite- 
ment fous le ventre de I’oifeau ; 
faites comme li vous v.uulicz l'en- 
lever. Quand il ientira ce gluau , 
il s'épouvantera , Se voulant s'en- 
voler , il fe prendra les ailles à la 
glu qu’il emportera avec lui en 
. tombant â bas. U faut d'abord 
«courir Se l’amatTcr , enluite le tuer 
crainte qu’en criant il n’épouvante 
les aatres : on continué' de chafler 
de la forte tant qu’on trouve d'oi- 
feaux. 

Quant à la troisième pinfonée , 
on prend un rameau d’arbre dont 
hs branches foient émondées Se 
garnies de glu , ou bien on prend 
un bâton long de fix ou fept pieds 
gros comme le pouce , à l’cX- 
.Uemité duquel on attache des ra- 
milles d’Ormcau préparées pour y 
mettre de la glu. 11 faut faire en- 
forte que ces ramilles foient atta- 
chées de manière quelles ne fe 
touchent point. 

On peut aller plufieurs à cette 
chaiTc , mais il fauc fur tout être 
trois pour bien chafler. L’un por- 
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te des torches de paille , l'apcre 
bat les huilions , Sc l'autre porte 
les rameaux engluez ; on ne chaf- 
fe ainfi que le long des huilions & 
jamais dans le bois. 


11 faut que celui qui porte les 
gluaux foit fort adroit , toujours 
vigilant i obfervcr le vol des 
oifeaux, & à les fuivre quand ils 
font partis du builfon. La perfoiv 
ne qui a le feu doit le porter le 
plus haut qu’il eft poflible , Se 
quand tous les oifeaux voleront 


autour , croyant que ce fera le 
jour qui luira , alors avec les 
gluaux en main, on les pourfuic 
pour les prendre , Sc on les tué' à 
mefure. 
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PIOCHE» outil de fer en forme de 
pic » il s’en fait de plufieurs fa- 
çons» félon les difhrens ufagesdes 


pays. 

1 ' Pioche , Ligo , Cicer. J 
'lOCHtR , terme d’Agriculture; 
c’eft remuer la terre avec la pio- 
che : on dit , piocher Us y ignés , 
pour leur donner leur labour. 

[ Piocher , li/onibui bnmurn exhnurin , 
Horar.] 

PIOCHON , diminutif de pioche Se 
fervant aufli a remuer la terre : 


on en fak aufli de plufieurs fa- 
çons ; on ne fe fcrt gueres de cet 
outil que dans le Jardinage , pouf 
piocher les herbages qui veu'ent 
qu'on les (abouie pour les faire 
croître. Son emploi eft aufli pour 
arracher les mauvaifes herbes qui 
leur nuifenr. 


I PiOi hon > furculum dérivé de furrirt , 
qui lignifie farcler , parce qu'on em- 
ployé le Piochon ponr Ster les médian- 
ccs herbes qui nuifent aux bonnes. 
PJaute s’eftjervide ce mot pour Je me- 
me u fage auquel crc outil eft dcftioc , 
Jorfqu'il a dit : 

T*nqunm ita me amabit furculum 
Vt tg$ mtrATi.ffituUm moven. J 

«-h 
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PION , vieux mot qui eft encore en 
ufige dans quelques Provinces 
pour fignvfier un rejetton d’un 
arbre ou d’une autre plante t vtjtz. 
Rijetton. On difoit aufli rapto- 
ncr pour rejetter » mais pion fc ta- 
piontr ont vieilli. 

P J P 

PlPE’E , chalTe aux oifeaux avec des 
pipeaux & en contrefaifant leur 
cri. Il faut aufli pour cela faire 
provifton d'une livre de glu pour 
enduire quantité de petites ra- 
milles qu’on porte avec foi dans 
un bois. C’cfl le matin que fe fait 
cette chafle, depuis la' pointe du 
jour jufqu’à Soleil levé , ou pour 
Je plus fur demie heure avant 
qu’il fe couche. Ce n’eft que dans 
le tems des vendanges qu'on peut 
chafler ainfi , quoyqu’il y en a 
qui veulent qu'on puifle le hure 
en Eté. mais ils fe trompent. 

On va donc dans un bois taillis 
de cinq à iïx ans bien touffu » U 
faut que l'endroit où l'on veut 
chafler foit écarté des chemins, 
crainte que quelqu'un venant à 
pafler à contre tcms, ne gâte la 
chafle. 

Obfcrvez d’ailleurs que dans le 
lieu qù vous voulez piper > il y 
ait un petit arbre haut de trois 
.toifes , & éloigné des grands d’en- 
viron cinquante pas { autrement 
ce feroit inutilement qu’on ten- 
droit les gluaux. On monte fur cet 
arbre, on enôte quelques branches 
qu’on juge inutiles 6i incommo- 
des > & on ne laifle que les plus 
grofles qu’on émonde jufqu'au 
bout. 

Cela Eût, prenez une ferpe ou 
outil fcmblable , faites de petites 
entailles tout le long de chaque 
branche , & en deflus plantez - y 
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vos gluaux ; après defeendez de 
deflus votre arbre , 5f outre cet 
arbre préparé ainli , on coupe en- 
core des branches de taillis qu’ou 
aiguife par le bout & qu’on plan- 
te tout au tour . éloignée chacune 
du pied de l’arbre d’environ qua- 
tre pieds. 

Ces branches doivent aller en 
biaifant embrafler tout le tronc 
de l’arbre , de former au bas com- 
me une efpece de loge terminée 
en pointe & capable de contenir 
quatre perfonnes , & ouverte d'un 
côté pour y pouvoir entrer. Il 
but s’y tenir fort tranquile de 
forte que les oHeaux ne vous 
voyent point. Il eft bon aufli qu’à 
l’endroit où vous avez remarqué 
votre arbre , il y ait une clairière 
tout au tour. 

A quatre ou cinq pas autour de 
votre loge , vous fichez en terre 
d’autres branches d'arbre» fans or- 
dre , & les faites panchcr du côté 
de la clairière, vous les émondez 
un peu par le haut , fie les gamif- 
fez de gluaux après y avoir fait 
plufieurs entailles. 

Il eft ici plus befoiu d’oreilles 
que d’yeux , afin de courir aufli- 
tôt qu’oo entend tomber quelque 
oifeau : mais pour faire que la 
chafle foit bonne , il faut après 
avoir difpofé toutes chofes com- 
me on l’a dit . fe retirer dans la 
loge , fie que ceux qui y font 
foient alertes tandis qu'on appelle 
les oifeaux avec un pipeau qu’on 
Elit jouer dans fa bouche. Il y en a 
de plufieurs façons ; les uns imi- 
tent la voix du Geay , les autres 
celle du Hibou , & d’autres celle 
d’autres oifeaux. 

A ce bruit, le Roitelet d’abord 
volt jufques dans la loge ; en fuite 
viennent plufieurs autres petits 
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oifeaux , comme Mélanges, Pin- 
çons , & autres , qui fc prenant 
aux gluaux , obligent les gros oi- 
feaux d'y venir. On rompe l'a île 
au premier Pinçon qui cil pris, 
. pour le (aire crier de tems en 
Cems , ce qui attire les Geays Sc 
les Pies en abondance } alors on 
change de pipeau , Ce on en prend 
un qui imite la Chouette. Audi- 
toc les Geays 6c les Pies volent 
aux gluaux , fe perchent fur l’ar- 
bre , s'engluent Sc tombent & bas. 
H faut alors rompre aufli l'aile à 
un Geay afin qu'il crie, 6c qu'à 
/a voix tons les autres oifeaux de 
cette efpece fondent par bandes- 
fur l'arbre ou fur les autres bran- 
ches garnies de gluaux.. 

I Pirs’t, pifulum. ] 

MPER, attraper des oifeaux à la 
pipée en contrcfailènt leur cri ; 
veje*,À P.pa’s comment on y 
réüffit. 

[Fins, pifiltnd* uvti illiftr*. ] 

p i cl, 

PIQUER ; on dit en ternie de Cui- 
dne , piquer une viande , la larder. 
U y a maniéré de bien piquer une 
volaille ou autre picce de viande 
qu'on veut rôtir à la broche. H 
faut d’abord pour cela que les lar- 
dons lôicnt coupez bien petits Ce 
d'une longueur convenable p en-; 
fuite , Ce lorfquc la viande a été 
blanchie an feu , oa prend une pe- 
tite lardoire avec laquelle on per- 
ce feulement la peau de l’animal 
de part en part te environ là lan- 
gueur de deux lignes , puis on 
met le lardon dans le gros bout de 
la lardoire qu'on tire après , & le 
lardon relie pour «me plus grande 
propreté. En cela , on doit faite 
en forte que ce lardon ne xcJioite 
par plus d'un côté que don auuc 
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Sc fçs lardons doivenc être placez 
par rangées > & ces rangées feront 
tirées droites 6c faites fur la vo- 
laille d'une diftance égale l'une à 
l'autre. Il y a des garçons qui ne 
font que piquer les viandes, c’eft 
leur emploi ; auffi faut- il voir la 
propreté dont cela cft. 

[ PlQOi», Unie ctnfitrt Per Hum , OQ 
autre viande. ] 

PIQUETTE , mauvais vin qu’on 
donne aux domeftiquesà la cam- 
pagne. Cotte boiiTon cil faite avec 
du marc de preffoir fur lequel on 
jette de l’eau qu’on lailTe fermen- 
ter avec ce qu’il y peut relier d’ef- 
prits du vin qu’on en a tiré. C’elt 
en Hy ver que la piquette fe doit 
boire : fi on la gardoit jufqu'en 
Eté, elle s’aigriroic. On appelle 
encore Piquent un petit vin ufé 
& qui cil bas percé. 

[ P»q,tJiTT*, p°f‘* , Plant. ] 
PIQUEUR, terme de Chafle î valet 
à Cheval qui fait courir lcsChiens, 
qui cil à leur queue : on le dit en 
particulier de chacun des maîtres 
ChalTeurs qui conduit la meute 
-de* Chiens courans ou le relais, 
qui ell àla meute du fecours. 

[ PiqgsSft , fuifejfor r Peu. J 
• Piqueur , terme d'Attclicr. Il fedit 
, duo homme qui tient le Rôle 
des Ouvriers & qui marque leur 
ahfcoce. On a befoin d’un Piqueur 
dans les grands Atteliers, noix 
feulement pour marquer les ab- 
fens mais encore pour veiller à ce 
que chaque ouvrier faffe fon de- 
voir. Un Piqueur doit Être fidclle 
Sc oe point s’entendre avec les 
ouvriers ni marquer plus de joue- 
nées qu’il n'y en a afin d'en pro- 
fiter. Cet emploi cfl chatouilleux 
, pour bien des gens I; c’eft pout- 
, quoi il faut tâcher de les bisn 
choiû{. .... / . .r* 
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[ PiQUtUR i un-nutum , Piin. Jon. } 

PIS 

PIS , mammelle d’une Vache, Le* 
Vaches qui ont le plus gros pis ne 
font pas celles fouvenc qui ont le 
plus de lait , ce qui arrive larf- 
qu’il clt charnu. 

[ Tu , matnm* ou uhr , Marc. ] 

PISStR. , fe dit d’un Cheval qui 
pijfc le fing. Cela ïurarrtve fouvenc 
dans les grandes chaleurs lorf- 
qu’on l'outre au travail ou qts’il 
a quelque veine ou gros vaif- 
feau rompu-. If y a des Chevaux 

Î ui piffcntlc fang fans avoir de la 
évre , ce qui ne leur vient que 
d’ctre trop échauffez:, 6c pcmr re- 
médier à ce mal r 

Il faut tirer du fang au Cheval , 
te lui donner tous les matins 
trois chopines de vin émetique 
fait avec via blanc dans'une infu- 
iion de foye d’antimoine 6c le te* 
nir bridé quatre heure* avant la 
prife & autant après : on conti- 
nué ainG tout les jours pendant 
ûx ou fept jours. 

Si le Cheval oni pille le fang a 
beaucoup de chaleur te un batte- 
ment de flanc » on lui' donnera 
tous les foirs un lavement rafraî- 
chiirant , on réitérera- la faignéc » 
& on mêlera dans le vin émetique 
deux onces de polycrefte. Si cette 
drogue dégoûte le Cheval , fer- 
vez vous une fois ou deux de thé- 
riaque ou de bon orviétan : il «n 
faut une once. 

Et G les remèdes précedensue 
réüffiilt nt pas , prenez deux onces 
de thériaque ou orviétan, quatre 
onces de miel commun , autant de 
calfonade -, mêlez le tout enfcmble 
dans un mortier , ajoutez y anis , 
coriandre, & rcglilfe en poudre , 
de chacun deux onces r mêlez 
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bien le tout, puis le délayez dinr 
. une pinte de vin rouge 6c le don- 
nez au Cheval trois heures après 
avoir été bridé ; 6e le jour après 
la faignée, un lavement avec deux 
pintes & demie de petit lait de Va- 
che que vous ferez bouillir ; vous 
y mêlerez deux onces de feories 
de foye d’antimoine en poudre,. 
& quatre onces d’huile d’olive 
quand lé tout- bouillira. 11 fkut 
donner ce lavement tiede- 

Les Bcenft font fujetsaufli ipif. 
fer le fang , par les mêmes caufes 
que les Chevaux- Il ne faut point 
alors leur donner ê boire, on' 
leur fait prendre le breuvage qui 
fuit. 

Prenez une chopine d’urine 
d’homme , autant d’hoile d'olive » 
flx oeufs frais, 6c une pleine main 
de fuye de four, le tout battu en- 
ftmble & bien mêlé ; enfuite G 
le fang ne celTe point, il faudra 
lui battre lès oreilles avec une pe« 
tite baguette jufqu’i ce qu’elles- 
deviennent toutes rouges, 6c pour 
kirs il y paroît de petites veines 
qu’on perce & d’où il y fort du 
lang. Cela fait , on lui met du fel 
dans la bouche 6c on le promène , 
ou bien hors le vin émetique on 
peut fe fervir des autres rcmedes 
dont on a parlé pour le Cheval. 

[ Puisa le Cing ,f*n£uintm reddln. J 
PISTE , en- terme de ChalTe , eft 
un mot general qui fe dit du 
chemin qu’ont tenu toutes fortes 
de bêtes , hors le Cerf 6i le San- 
glier qui ont leur* termes parti- 
culiers. 

[ Piste , vtftifium , Cicer. J 
P l V 

PIVOINE ,■ fleur rouge & fort tobf- 
fué. Il y en a de deux fortes,' le 
: mile &c la femelle : elle fe multiplie 

de 
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de racine qu'on éclate ou qu'on 
met en pot ou dans des découpez 
de Parterres. Il ne faut à cette 
plante qu'une bonne certeà pota- 
ger & un peu d'ombrage. C’cft au 
mois de Novembre qu'on fait ce 
travail. 

P Pivoini , Txonia. On lit dans Pline 
u’il faut arracher de nuit la Pivoine, 
e peur que le Pitverd qui la -prend eu 

Î ;arde ne vienne crever le» yeux de ee- 
ui qui l'arrache Se que d'ailleurs il y a 
danger que le fondement ne lui tombe . 
mai» tout cela n'eft qu'un conte auquel 
ou ne doit point s'arrêter. ] 

PI vOISNb, oiléau gros comme un 
'Moineau > qui a la gorge & le 
ventre brun , les ailes blanches & 
noires , la tête & les pieds noirs , 
la queue jaune & rouge» le bec 
coure & large , noir 8e luifant. 
On ne voit pas que le Pivoifne s’é- 
lève en cage , ni qu’il foit bien 
recommandablccn Cuifine. Il faut 
le mettre au nombre des petits 
oifeaux qù’on prend à la pipée ou 
autrement, & dont on fait des 
frica liées. 

P L 

P LAISIR , -on dit en Fauconne- 
rie . faire plaijir à l'ttfcan , quand 
on lui laide plumer la Perdrix, 
ou donner quelques coups de 
bec. 

[ Pxaiiix , faire plailir à l'oifeau , aeù- 

fitrem Utlcllart. j 

PLANCHE, en terme de Jardinage, 
: eft un compartiment de jprdin 
potager ou fleurifte ; qui eft quar- 
• ré long pour l'ordinaire, & fur 
.lequel on feme ou on plante 
- des herbages ou des légumes. 

[ JiANdHi, , Pn/vmmu .uGolum. Varron fe 
■ lêtt aulTi de ce mot dan» la métnc lignifi- 
cation. ] 

PLANCHE, pièce de Lois de feia- 
gc. Il y a 'des planches de Chcne , 
de Noyer , de Sapin t wycx. k 
11 . ' 
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Bois ce qai en a été dit an Com- 
merce qu’on en fait. 

[ Planch» , phnea , Feft . Axit ou AJpt 4 
Vut. ou tabula, Colum. ] 

PLANCTON, branche de Saule , de 
Peuplier , de Frêne, qu’on coopc 

• quand eHe a deux ou crois ans , 
& qu’on plante en terre comme 
une bouture pour en multiplier 
l'efpece. On fiche en terre lea 
plançons des arbres dont on vient 
de parler dans les lieux matéca- 
geux , fur le bord des ruitfeaux, 
6e dans les prez. Il faut les aigui- 
fer par le gros bout pour les 
mieux faire entre r; & avant que 
de les planter ainfiilfaut faire un 
trou profond de deux pieds avec 
un pieu pointu , gros de fix à fept 
pouces de tour , 8e qu’on fait en- 
trer en terre avec la tête d’une 
malluche de bois, ou d’une Coi- 
gnée : ce trou fait , on y met le 
plançon à force , l'cnfoi çtnt feu- 
lement avec les deux mains , puis 
on prefle la terre contre avec la 
malluche afin qu’il prenne raci- 
ne : on fait de grands plants de 
plançons de Saules 8e de Peu- 
pliers. Ces atbres dans leur tems 
font d’un grand profit. 

[ Plançon , talc a , Varr. Co'umelle fe fert 
auffi de ce mot loriqu'il parle de la ma- 
niéré de multiplier le» Oliviers, j 

PLANE ou PLATaNE ; c’cft un 
arbre des plus curieux. U n’cft 
pas fi commun en France qü’cn 
Italie 8e en Efpagne , p arce qu’il 
fe plaît plus dans les pays chauds 
que dans les climats tempérez. 
Cet arbre devient très beau , fort 
droit, 6 c donne beaucoup d'om- 
brage. Son bois eft dur 8e blan- 
châtre , aufli-bien que fon écorce 
qui eft fort unie. Sa feuille ref- 
lemble à celle du Sycomore ; il 
vient de graine en France , mais 
"H h 
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alfezdiflicilcment. 

[ Plan» ou Piatani Pl*t*n<ti , Cieer. 

On faiibii autrefois tant d'eftirae du 
v Platane à Rome qu’on l'atrofoic avec 
du vin quoyqtte la nature de cet aibte 
foie d'aimer les lieux aquatiques. Chât- 
ie Etienne parle de cette liqueur com- 
me une choie neceflaire à la culture , 
ce qui eft ablurde. Cet arbre cft conta- 
cte au Genre fils de Juper & de la 
Terre. | 

PLANER. , terme de Fauconnerie, 
qui fe dit des oifeaux qui fc fou- 
tiennent en l’air ou cjui vont de 
rafent l’air fans re- 
lus ailes & fans da- 

gner. 

f Pc an er > *ircm *ir*dere, "| 

PLANT, en terme de jardinage, 
fignilie le lieu où on a planté ou 
élevé pluficurs pieds d’arbres , de 
plulieurs efpeces enfcmble , ou 
d’une efpecc en particulier : on le 
dit auflîà l’égard des Vignes- 11 y 
a maniéré de bien drclTer un plant 
d’arbres de quelque efpece qu’ils 
puilTent être. Cela dépend du gé- 
nie & de l’induftrie de celui qui 
en prend la conduite. 

[ Plant d’Atbres , urborti ordine in fit * . ] 

PLANTAGE, aéfton avec’laquclte 
on plante : on paye tant aux Jar- 
diniers pour la toife du plantage 
du Buis. 

f Plant aci , pltntatie , Colum.J 
PLANTE , mot general , qui figni- ( 
fie en Agriculture un corps natu- 
rel animé par use matière fubtile 
qui s’introduit au dedans & qui 
y forme ce qu’on appelle la sève . 
On fait venir des plantes de grai- 
ne , de bouture & de racine. 

{ Plants , fiant* , Virg. J 
* Plante , fe dit encore à l’égard des 
Vignes nouvellement plantées , & 
on les nomme ainfi jufqu’à leur 
quatrième feiiille. Voilà une bel- 
le plante , dit-on , pour dire voilà 
un jeune plant de Vigne qui eft 


' pl iin , ou qui 
muer prcfquc 
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bien venu. Il n'eft rien tel que dé 
bien foigner une plante ; car pour 
peu qu’on la néglige c’eft autant 
de perdu. Une plante veut être 
fouvenc labourée les premières 
années qu'elle eft dreffée : elle en 
pouffe avec plus de vigueur > S£ 
donne par conféquent plus de 
plaifir & plus de profit. 

[ Plants , en ce fer.s , novclletum , PauT- 
ou novcll* , mine*. Virgile appelle le* 
Vignes nouvellement plantées pl*nt»- 
ri* , L. t. Georg. 

Ef vivi plantMria terra. ] , 

PLANTER » terme de Jardinage , 
qui lignifie mettre des arbres ou 
autres plantstels qu’ils foient dans 
des trous faits exprès en terre 
pour les obliger à prendre racines, 
à poullcr des branches, à croître , 
& à porter dans la fuite du fruit. 
11 y a differentes maniérés de 
planter , félon la nature des plants 
qu’on veut mettre en terre ; & 
pour fçavoir comment cela fè 
pratique tant dans le Jardinage 
qu’aillcurs , il faut confulter l’Ar- 
ticle de chaque plante qu'on fou- 
haite planter. , 

[ Planter , pUntare , Cket. Planter 
un |anlm , c * (itéré hertum ou vint*** 
Si ce font des Vignes , Virgile a dit vittt 
p* ngen ou ponert. ] 

PLANTOIR . inftrument de Jatdi- 
. nier avec lequel il plante. 11 y en 
adediverfes façons î les uns fef- 
femblent à des chevilles de bois 
pointues par le bout > ce font 
ceux-là dont or» fe fert pour plan- 
, ter les. petites fleurs qui ont raci- 
nes , & les autres font us peu plus 
gros. Il y- a des' plantoirs faits ex- 
près pour planter du Buis. Ils font 
de fer» longs environ d’un pied 
& demi , plat , large de quatre 
pouces par le haut, un peu moins 
* par les bas où il fe termine en 
'tranchant, & épais de deuxpou- 
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. ccs. fur les cotez , allant aufli en 

. .diminuant par le bas. Cet outil a 
Je • manche recourbé en équiere. 
1) rft difficile à manier tant par (a 
, pefanteur .que par l'adrefle qu'il y 
a à le tourner, c’cft pourquoi il 
faut que ceux qui s en. fervent 
foient robuftes. 

[ Plantoir , plantarium. ] 

PLAQUER ; on dit en Jardinage, 
, plaquer le gazon ; t/sye ^ Gazon - 
mer, pour fçavoir comment cela 
fe fait. 

J Plaq.Ui«. du gazoa , terri ifigtre ctfpi- 
tim.] 

FLAT , utencile de Ménage , vaif- 
fellc dont on fe fert pour mettre 
les viandes fur la table : on fait 
des plats d’argent , d'étaim., de 
fayance & de terre. Il y en a de 
grands, de moyens, & de petits., 
qu'on employé dans les repas , 
félon les occalîons. Les grands 
plats (ont ordinairement pour la 
■Soupe , les grands Entremets & 
les grolT.-s pièces de Rôt : les 
moyens pour les moyennes En- 
trées , & les petits à proportion. 

[Plat, catinus, Hor. L*nx , Cicer. ou 
panpfii , J u t.] 

* P Ut , s'entend encore de ce qui eft 
contenu : car on dit , un plat de 
rôti , & le refte ; un Service fervi 
de deux grands plats & de fix 
moyens ; on entend que ces plats 
font remplis de quelques ragoûts 
tant en gras qu’en maigre , ou de 
quelqu'autre viande autrement dé- 
gagées. 

[ Plat , en ee feus , conditartem enrouera 
ou aJUrum patina. ] 

PLATEAU, en terme de Chafle, 
fe dit des fumées des bêtes fauves. 

I PlatvaU , ftercoria majfala. ] 

LATTE BANDE, terme de Jar- 
dinage , n'cft autre chofe qu une 
planche de terre , qu'on ménage 
exprès pour y planter des arbres 
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nains ou des légumes ou betbages. 
11 y a des plattis bandes de Par- 
terres ou de qnarrez de potager : 
on en dreffe aufli le long des murs; 
; on borde les plattcs- bandes de 
Buis ou de Thini , ou d’autres 
herbes aromatiques qui ont coû- 
cume d’entrer dans les Jardins 
. potagers. 

L Platt*-banoi , pulvinat. J 
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PLEURER ; on dit en Agriculture • 
que la y rgne fleure , ce qui luiar- 
rive lorfqu’clle cil en fève. Il y a 
des arbres qui pleurent l'encens. 
Les Sapins Ce les Pins pleurent la 
réfine. 

[ Pliurxr . i I* égard de la Vigne , fedit 
rorem fiiUart ou laerimas i & au fuicc 
de» autres , rtfinttm JiilUre. j 

PLEYON , grolTe paille ou menu 
ofier avec quoi on attache les vi» 
gnesou les branches d'aibrcs. 

P L I 


PLIE, petit poifton qu’on pêche 
dans la Loire , dans la mcrjlf au- 
tres rivières. Jl eft plat Ce large; 
ileftrufé, & lorfqu’il font les Pê- 
cheurs il commence à gagner le 
gué, à s’attacher à la terre, & à 
troublerl’eau. 

Il faut que le tems foit calme 
quand on veut pêcher ce poilfon : 
on va pour cela avec des bottes, 
fi la faifon n’eft point chaude , ou 
piedsnudsfile tems le permet- Il 
faut que ce foit dans des rivières 
qui ne foient pas beaucoup pro- 
fondes Se où il y ait du fable , puis 
on marche deflus faifant enlorte 
d’y imprimer fes pieds le plus 
profondément qu’il eft poflible, 
ces traces reftent ainfi , quand 
l’eau eft calme . Ce après avoir 
•ttendu un peu de tems , on y 
H h ij 
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retourne & on les trouve pleine* 
de Plies qu’on prend alors a vfé- 
roent à la main. 

Les Plies fc dégnifent en Cuifi- 
ne de plufieurs manières ; on les 
mange en ragoût, après les avoir 
découpées fur le dos en croix . ôc 
leur avoir coupé le nez Sc la queue; 
étant rôties , on les met en calTc- 
role avec vin blanc , champignons, 
laittesde carpes, morilles, truffes, 
per fil , ciboule , thim , ôc un 
, morceau de beurre paùri dan» 
un peu de farine avaut que de le 
; faire fondre. 

Pendant que- les PKes cuiront, 
remuez la caflerole de teins- en 
icms , ôc les laillez mitonner à 
l'aile •• éta-nt cuites Sc de bon goût 
drellez des chaudement. 

On fert auflî les Pites frites , 8c 
pour cela on les poudre de Tel Se 
'■ Sc de farine , Sc on les fert avec 
jus d’orange, garni* de perfil.fiit 
ou croûtons. 

[ Pus , MTo'-I 

P L O 

PLOMBER, terme de Jardinage, 
on dit , plomber on PaTterre , pié- 
tiner la terre où l’on vent le tpa- 
ccr, pour le mettre à uni , l’affer- 
mir , après quoi on l'unit avec le 
ratcau , pour le tracer- On ne fçau- 
roit bien tracer un Parterre . s’il 
11 ’eft plombé. , , 

[ Plomber un Parterre , aream flaiilrte, ] 

PLONGEON , oikau de mer 6c.de 
riviere » il a le- dos noir 6c. le 
ventre blanc , le bçc long 8c rou- 
ge , 6c fcmblable au Canard. Cet 
oifean cft excellent à manger : on 
Je fert comme le CanarJ fauyage ; . 
voyez. l'Articfc". 

[ PloMcsoh ,' mtrgus , Virg. J ' 

PLU 

PLUME ; on dit eç Fauconnerie , 

l ni. 
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donner la plume à l’osfcau , pour 
dire lui donner une cure déplu- 
mé. 

[ Plume , catapotium cathartieum. ] 
PLUME , duvet qu’on tire de la 
gorge 6c l’cftomac des oifeaux- Le* 
bons ménagers ne lailTent point 
perdre les plumes des volailles 
qu’ils tuent fur tout à la campa- 
gne. On fe fert de la plus fine 
pour faire des lits de maîtres, 6c de 
li plus grotte pour des lits de do- 
mefti pics : on fait auffi des oreil-, 
lcrs de plume. La plume d'Ojceft 
la plus eftimée , c’tft d’où l’on tira 
le mriîlctir duvet : on prétend que 
la plume de Pigeon ne vaut rien 
pour coucher dc-lTus , qu’elle caaifc 
des maux de tête j on. a pourtant 
vu des lits qui en étoient remplis, 
Sc fur lefqucls on dormait fart 
tranquillement. 

| Plume , pluma , Cicer. ] 

PLfJMtK. , ttime de Cuilînier , 
ôter la plume d’un oileau pour 
commencer à l’habiller : on prend 
garde en plumant un oifeau de ne 
Fc point écorcher. Il y a façon de 
bien plumer un oifeau, c'c ft.ee 
que la pratique apprend- 
[Plumer., avi plumas di trahere.] 
i'HJVlEK., 01 leau.de patlage, de 
couleur b/une > marqueté de jau- 
ne, ayant le bec long, noir Sc 
courbé; il cft gros comme un Pi- 
geon. . 

Les Pluviers font des oifeaux 
fort excellent aufqucls on fait la 
chaire de plufieuxs manières. Lo 
véritable tems de les prendre eft 
. lorfqu'i! pleut. Ils volent par ban- 
des , 6c quelquefois en fi grande 
quantité qu’on en voit plus de dix 
mille Ma fois. Ils arrivent en nos 
climats vers la S. Michel Sc s’en 
retournent au commencement 
d'Arrilv . { • . - J 
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Ces oifcaux cherchent^ rtun-r 
ger dans les terres enfemepeées , 
& lorfqu'tls fouc repus ils vont 
chercher les eaux pour fe laver 
les pieds 5c le bec qu'ilsont plein» 
de terre. Le mois d’.Octobrc ou le 
mois de Mars: font les deux meil- 
leures laitons pour .prendre les 
Pluviers ;,ils s'écartent. trop en 
Hyver. 

On prend les Pluviers au filet 
dans les prairies ou dans les bleds 
eofemencezi II faut qu’il n’y ait ni 
haye ni aebre ni hmtlon. Si c'eft 
dans les prairies qu'on veuille les 
tendre * il faut s’approcher des 
rniircaux , enfuite on commence à 
faire les formes pour drcllcr le 
filet, 5e ayant thoiiî un grand.cf- 
pace de terrein pour cela , on 
prend une ficelle de douze à quin- 
ze pieds de long qu’on attache à 
deux piquets qu on fiche en terre 
pour tracer la place où fc doit 
nmtrclc filet» 

Cela fait , prenez une pio- 
che pour faire une rigole le long 
du cordeau tendu » enfuite levez 
la ficelle , 5c votre forme étant 
faite vous dreflez vos filets. Un 
peu d’experience là dedans & de 
pratique inftruira mieux le Uftenr, 
que tout ce qu’ea pourroit dire là- 
ddfiis à ce fujet ; & pour cela , il 
peut avoir recours au Livre inti- 
tulé Amufcmcns de l*C ampagnt . 

On prend aufli les Pluviers au 
fufil » voici comment. If faut a- 
voir quelques Pluviers en vie'ou 
mprts pour leurrer ces oifcaux > 
cela obfcr vé , on va dans les 
endroits où ou fçait qu’il y a 
des Pluviers. Là » on conftruic 
une petite loge faite de bran- 
ches d’arbres , ou bien on fc mec 
dans un buifiou fi on en trouve à 
fept ou huit toifes éloigne de l’en- 
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droit où l’on veut tendre fbnpié- 

On commence d’abord à pla- 
cer fon leurre qui tient à de grands 
cordeaux , qui fervent à le faire 
jouer : il faut qu'ils s'étcndcntelc- 
. puis l'endroit ou font les Pluviers 
c. morts ou vifs jufqu'à la loge ou 
le buiifon. Il cil bon d'être deux 
ou trois de compaguie à cette? 

; «halle. 

Le leurre étant tendu , on va fe 
l placer dan9 la loge où on a fes cor- 
: idéaux tout prêts à agir dans l’oc- 
cafion. Il faut alors prêter l'oreil- 
le 5c regarder du côté où on croit 
que 1rs Pluviers doivent venir ; 
ce ft ordinairement . par bandes 
qu’ils volent.- 

T out cela obfervc , ôc ayant fou 
fufil prêt à tirer , un des Chaf- 
feurs prendun fifUt à Pluviers ôc 
en fonne dès qu'il entend le cri > 
dccesoifcaux, taudis qu'un autre , 
les cordeaux à la main , fait mou- 
voir le leurre. Quand le touteft 
bien conduit , on-voit les Pluviers 
qui. s’abaifienc 5c qui donnent 
dans lelcurrc ; c'eft alors que le 
ChalTcur qui tient le fufil s’en-va 
un peu éloigné par derrière les 
Pluviers , ayant le dos courbé • 5c 
allant tantôt d'un côté 5c tantôt 
de l’autre fans. s'arrêter , en ap- 
prochant toujours des oifcaux qui 
font à bas ; 5c lorfqu'il eft à portée 
il tire diffus, tandis qu'un autre 
ChalTcùr eft prêt à les tirer en vo- 
lant. Cclarfait , on va ra malle t les 
oifeaux qui font par terre. 

Les Pluviers le déguifent en 
Cuifiue comme Us IkccalLs y ex- 
ccpté qu’il faut lesyuider, fi. on 
veut les manger rôtis. On les pique- 
dc menu lard 5c on Us rôtit à la ■ 
broche ; étant rôtis , on Us lért 
avec jus d'orange , fet , poivre 
H h üj 
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blanc, & ciboule.' 0 _ ' l Ponton , futur, mm ou fsUearim , Co- 

[ Plu» ier ,f ardalus ou fluvialis avis,] 

PO P O 1 

• t II • » • ' . 

P OCHE , en terme de ChafTe , fe POIL , par rapport aux Chevaux fî- 
di: des filets faits en forme d’un gnifie leur couleur. Il y en a de 

lac ou d'une bourfe , qu'on tend plufieurs fortes ; les voici, 

pour y prendre des Lapins & des f ' Le plus ordinaire de tous les 
oifeaux. poils eft le baj dont on compte 

Pochi , [acculas retiiulatsu..'] differentes fortes ; & un Cheval 


pOCHE ou JAliOT des oifeaux ; 
c'eft le réceptacle de leur man- 
geaille» l’endroit oil s’en fait 1a 
première coâion. Il faut ôter le 
jabot des volailles qu’on a tuées, 
crainte qu'en les laillant mortifiée 
elles ne contrarient une mauvaife 
odeur. Il y a de l’adrefle à ôter la 
poche d’un oifeau -, il faut prendre 
garde de la crever. 

POE 

POESLE , utencile de Cuifine qui 
fert à fncaller les viandes , les lé- 
gumes ou autre chofe qu on veut 
manger. La noëfie à frire eft de 
fer. Il y a aufli des poefles à Con- 
fitures ; elles font de cuivre rou- 
ge : on fait auffi des poefles de 
cuivre jaune. Il y a de grandes & 
de petites poefles ; elles font fort 
commodes dans un ménage. Il y 
a de certains mets qui fe font 
mieux dans une poèfle que dans 
tout autre utencile , comme par 
exemple une aumelette , des oeufs 
ftits , & autres. 

[ Poision , fartage , Plin. ] 

POESLON , utencile qui fett en 
Cuifine à faite de la bouillie , cui. 
re des ccufs , Sc autres chofes fem- 
blables. Les poêlions font ordi- 
nairement de cuivre jaune ou de 
cuivre rouge. Il en faut de grands 
& de petits pour biçn aflortir une 
Cuifine. 


bay eft celui qui eft de couleur de 
Châtaigne , plus ou moins claire 
ou obfcure. Il y a des tais clairs , 
des bais <Lort^ , gui tirent fur le 
jaune ; des bats chateins, des bais à 
miroirs , qui ont des marques plus 
brunes fur la croupe , ce qui la 
rend pomelée. Il y a 1 ebaj bru» ; 
il eft prelque noir : tous ces bais , 
& mc.ne les bats clairs , ont tou* 
les çxtrémitez & les crins noirs. 

Le pot! noir eft connu de tout le 
monde ; il y en a de deux fortes : 
poil traître qui eft le plus beau , Sc 
noir ma! teint. Il y a plufieurs poils 
gris , & on appelle un poil gris 
celui qui eft mêlé de noir Sc de 
blanc ; les ons en ont plus& les 
autres moins & différemment pla- 
cez. 

Nous avons donc fous ce poil 
le gris tifoni , ou charbonnc , qui 
eft celui qui a des marques toutes 
noires , éparfes ça & là fur le 
poil blanc , qui font larges com- 
me la main ou environ. Le.çrfi po- 
trclc , eft un poil très- commun ; 
gris argent( t cK un gris vif & beau; 
gris fale , eft un poil gris mêlé 
prefque tout de noir : c’eft un 
poil allez beau quand les crins 
font blancs; gris brun, c’eft le mê- 
me ; gris rouge , c’eft celui qui eft 
mêlé de baye avec le noir i ce poil 
eft trés-eftimé. Nous avons les 
Chevaux pies ; il y en a de noirs , 
de bais & d’alezans : on les ap- 
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pelle ainll par la relTcmblance de Loup. Il dl clair aux uns 6c 

• qu'on y trouve avec le plumage brun aux autres ; & s’ils font fore 

des Pics clairs ils approchcnt-des ifabelles ; 

Le poil rotthan , cft un bon poil. ils ont prcfqnc toujours la raye 

Il y en a de plulïcurs façons y fça- au long du dns. 

voir, le riuhnn vineux • qui a la Les Chevaux tigres , font les ti- 
i 'couleur approchante de celui du fonnez dont on a déjà parlé, (i 

; l'vin ; le reuhan caville de maure, cft vous en exceptez les caches qui 
celui qui af J* tête -& tés cxtfémi- font moins larges, 
leznoires. J Nous avons encorelcs Chevaux 

Le poil d' Etourneau tprochi du porcelaines , appeliez ainfi parce 

gris brun ou du noir , hors des . ! qu’ils ont le corps blancparfemé 

poils .blancs qui font parfemcz de taches bizarres comme on voie 

dru & menu par la corps duChe- la porcelaine. Ces fortes de poils 

val. V font rares & d’un mélange de plu- 

Le Cheval auber, approche de : fieurs poils ; il s’en voit de plu- 
la couleur des fleurs de Pécher, • fieurs façons, 
c’cft pourquoi on appelle aufli ce [ Port,fi/»r. ] 
poil peur de Pêeher'oa milk fieùr : POINT ü f onrdir eir terme' de Fait- 

ces poils font beanr;- ii I connerie, qu'un oifeau^ur/l/’oi»- 

On appelle poil alrjoi un bay‘ tt , lorfqu il va dun vol rapide 

titane fur le roux. Il y a plufiêurs foitens'élevant foit en s’abaiffant. 
fortes d alzans , & la différence fe £ Pointe , faire fa pointe , fumma nulil* 1 
tire particulièrement des crins & tranfeendm. ] 
de la queue, Valxjxn put dtVadhe, EOi-NTE -, on .dit en tenbedéCu!* 

Y altran clair , Vallon ordinaire, fine que les ragoûts ne valent rien * 
qui n’eft ni brun .ni clair } Yalxjtn ' .Vil n’y a quelque pointe de fil , * 
brûlé cil un alzan fort bran : il de vinaigre : on dit aufC > ce vin • - 

doit avoir les extremitez- 6c les k une petite pointe fort agréable , 

crins noirs ; ce poil eft fort èftifoé. c’eft-à dire un petit montant qui 

Prefqac tous les alzans.fi Vous en ' flate les organes. ■ - ,*i 

exceptez ceux qui ont loi flancs [ Pointe ,[»poris ai amen. Points de Vi- 
lavez & les extre mitez blanches , naigre ,açetefum acumtn . ] 

ont 1 éperon fin. - . ! ! , POlRE. II. y en a de bien des fortes 

Il y a d’autres poih mêlez s ♦ tantd’Eté, d’Automne que d’Hy- 

comme le rabitàn , qui éfl lorf- ver. Voici un dénombrement de 

qa un Cheval noir on ilzaivadu celles qui -méritent d’étre culti- 
poil blanc femé çà & là , furtout - . ixriri yJk. félon les faifans qu'elles- s 
aux flancs. . ’f. ■ fe mangent. 

Le poil de Souris s'entend aflez >■ P o rnis n’E TiV • 

de lui-môme j iil y. en a avefc la aalt : Juillet. 

raye noire, fur le dos ; d’autres ont ’ Petit Mufcat ou fept en gueule, 
les jambes 6c les jarreési raÿc2 1 les .rJssCuiflc.Madamc. 

•crins & la queue noire»', 6à dlm- Gros Mufcat. ’ • 
très non ; quelques- un» le» -ont La Madelaine. 
clairs 6c les autres obfcurs. 1 y. Blinquet petil Ce gros. 

11 yaauflüe foifLa^rt ou-poil Le Bourdon mulqué. 
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Amiré Joannec. . 

: Le Hanveau. 

. Le Huprême. 

Poire à la Reine autrement dite 
Poire d'Ambre. 

jioMt, 

Le RoulTelet. hâtif. 

La Valée. h •• 

Petit RoulTelet. 

Bergamotte d Eté. 

Lécheftion. 

La Robine ou le Mufcat d’Àoût 
ou la Rouville. . 

La Poire d'Epargne. 

Poire à deux tctes. 

.Le Friolet ou CalTolette ; Mufcat 
verd en Poitou.; en Anjou la 
Verdette. 

- Le Bonchrétien tnufqué ou la 

Poire fans peau. , • . 

- La Jargonelle. 

L’Ognonet grosse petit. 
.L'Inconnue Chêneau ou la Fou* 

dante de Breft. 

X’Ambtette d'Eté ou Crapaudi- 
ne. 

Le Conle foif ou franc Réal-dlE- 
té. 

RoolTelet de Rheims. 

La Poire d'Orange. - ■ r-->3 
Le franc Sureau. '.rt.: 

Le Mufc d'Eié. a </. ! 

Septembre. • > • 

Le Bonchrétien. d’Eté. 

- Beurré rouge. 'u 

t. LeSalviati. . .1 ■ • j 7 -vr 

- Poire: d'Angleterre- ami j 

Verte longue oti Mouille bouche 

d'Automne. iarr :1 

Verre longue Suide. 

Beurré gris, très- bon fruit dans le* 
-^rerresrfottes. l-. i< j.’j: 1 ! 
Beurré blanc ou Doyenné autre- 
ment S. Michel. V ji.i-3 
Parfum d’Août. . . ï 

Caillot rozat ou Faite tulipée, ou 
la Bigarade, 
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Qtfabr,. 

Meflïre Jean , le blanc & le doté. 
Bergamotte Suifle. 

' L'Amadote. 

- La Verte longue. 

Poire de Vigne. 

1 Bergamotte mufquée ou Poire du 
Colombier , ou de Cicile , -ou 

- petit Mufcat d Automne. 

Sucré verd. 

La belle & bonne. 

Le petit Oing, 
s Le Belliflîme d' A ucomne. 

• Bergamotte commune. 

Beaydery. 

.La Poitc de l’Anlâc ou la Dau- 
phine. 

Novembre. 

La Virgouleufe. 

Loiiife bonne. 

'• Le BezyqualToi. 

Bergamorte. 

Ctafane. 

.1 L'Atnbrette. 

, Le Parfum d’Hyver, 

, La Poite de Marne. 

•»' La Marquife. 

>1 Le .Citron, tnufqué. 
j Le Bonchrétien d’Efpagne. • 

.- La Poire d’Epme , 
r. La jaJoufieJt ts, . ? 
i. ; La Rôufl'eline. > 

Décembre. 
L’EchalTerie. • 1 
; .-Le franc Réal. „ . 1 

-1 La. Poite de Satin. • mr 1 
f’ LeS.Germain. Ut- 
Le Çalmart. . 

Le Sucrin. i 

Le petit Cerrean. 
al LaMerville d ? Hyver, •) 
sro e.i.t/e L : r 
a; Le Baochtéti^it d'Hyver. 

-1 Lb PoifftdeLivreou Râteau grin 
?■ Legros Beurréblancd'Hyver. : 

La Paftotale, 

LlOtange d'Hyyet . 1 ...f n j i 

Le 
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la Bergamoite Bugy ou la- Poire 
Nicole. 

La Bergamotte d’Hollande. 
Février ,Man , jufqu'en M*i. 

Le S. Lezin. 

La Belliflime «FHyver. 

La Poire de S. Martial ou l’Ange- 
tique. 

La double Fleur.. 

La bonne de Soulers. 

Bergamotte de Piques. 

Le Bizy de ChaumonteL 
Le Fontarabie. 

U y a quantité d’autres fruits 
dont les jardins de la campagne 
font remplis , 6c que nous paf- 
fbns ici fous filence, étant de ^eo 
de valeur & on en lit tant d'au- 
tres qui ont été mis dans les Li- 
vres qu’on a faits , que la plus 

E rande partie font inconnus à-tout 
! monde , c’eft pourquoi on n'a 
pas jugé ici à propos d’en faire 
an détail. 

Quant aux defcriptions qui re- 

J [ardent chaque fruit en particu- 
ier , il n’y a qu’à voir chacun 
dans lenr ordre alphabétique ce 
qui en a été dit Si comme la 
Poire eft un fruit » qui ne fe man- 
ge pas feulement cuit , voici com- 
ment on la fert d’ailleurs ; on en 
met en Compote-, voye^l' Article au 
C : on en fait un Pure excellent ; 
vtjeK PastV , & on en confit 
au liquide en cette forte. 

? Poire de Roujfelet confites eut liqui- 
de. Il faut qu’elles (oient meures , 
•n les fait boüillir à grand feu Sc 
à grande eau jufqu’à ce quelles de- 
viennent mollettes , on les tirea- 
près » puis on les met à l’eau fraî- 
che : priez- les enfuite,8c les jettez 
à mefore dans d’autre eau fraîche; 
faites cuire du fucre à liflc , met- 
tez vos Poires dedans» faites- les 
bien bouillir, & les écumez ; cela 
Tome //.. 
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(air » ôtezles de dedus le feu,& les 
laiiïez refroidir : étant froides , 
faites-ies encore bouillir , jufqu 'à 
ce que le fyrop en foi: cuit à psr- 
lé gros ; drefle»- les dans des pots, 

& les couvrez lorfqa’elles feront 
froides. 

* Poires de Mufcut liquides. Ces 
Poires ainfi que celles qui font en- 
tières fe connfent de même manié- 
ré que le KoufTelet. Remarquez 
aufli que les Poires par quartiers , 
fefonr de meme.On confit les Poi- 
res Blanquettes ,les Mufcatea , les 
Oranges , le Certcau , 6i la Ber- 
gamotte mufquée : ces deroicres c- 
rant trop grofTes pour bien pren- 
dre fucre , on les coupe par quar- 
tiers ou par moitiés après les a- 
voir palfées à l’eau. Si les Poires 
qu’on veut confire ne font pat tout- 
à- fait grottes , on peut les confire 
entières , mais il faut les vuider 
de leur trognon. 

* Poires confites tirées eus ftc. Nous a- 

vons dit qu’elles étoient les Poires 
qu’on devoir choilir pour confire 
. tant en quartiers qu'entieres. E- 
tant confites ainfi qu’il a été mar- 
qué & ayant paffé la nuit à l'étuve 
en les fait un peu chauffer pour 
en liquifier le fyrop ; après cela , 
on les met égoûter , puis fécher à 
l’étuve , fur des ardoifes, tamis, ou 
planches bien nettes , après les a- 
voir poudrées de fucre. Il faut les 
tourner Si les changer fou vent de 
place; étant bien lèches , on les 
ferre dans des boëtes. 

Si on garde long tems les Poi- 
res au liquide Si qu’il arrive 
qu’on en ait befoin pour fécher , 
on fait alors bouillir de l'eau dan» 
un poèïlon , dans lequel on met 
le pot comme dans un bain Ma- 
rie. Le fyrop fe liquide » Si on 
«n tire aifément les Poires poux 
IL 
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les faire fécher. ■’ 

On confit encore les Poires ad 
moite , on appelle cette confiture 
du cotiinnc ; vo'ftT^ l'Article : on 
en confit aulîï au 

8c au refie , cela fe fait comme au 
fucre. Les Poires fe lèchent encore 
au four > c’eft une bonne provi- 
fion pour le Carême : on en met 
cuire aullî fous la cloche , 5c à U 
braife. 

f Poire , pyrum , Hor, Les Poires ont été 
de tout terni des ftuits fort eftimex £.r» 
* Anciens comme nous çn diflinguoicnt 
les efpccei pir des noms diffeiens. Pli— 
ae en rapporte queiosevones i pyr» (u- 
prrt» , pat exemple , appellees ajnfi 
parce qu'elles YÎnoient des premières r 
ft qu'elles avoicnr une odeur fort a- 
gréabl; i ce font nos Point mnfc»ttslli 
appelloient pyr» crujlumin» . nôtre Beur- 
ré ronge ; fyr» f»Urn» , c'étoit quel- 
que Poire fondante i pyr»Syri»T»renii- 
na , ainfi du refte , nommées ainfi de» 
climats où elles croiffoient. Nôtre Poi- 
re de Rateau eft fort ancienne 
Virgile J'appelle fyr» valtm» , à «aulc 
que par fa grofleur elle emplir la main , 
on trouve volerai» daas Macrobe. 
Ce pourroit bien être le pomponi»»» 
pyr» de Pline , qu'il appelloit autre- 
ment pyr» m»mmcf» , parce qu’elle» 
étoient extrêmement groffci Je de b on 
coût. Columclle en fait aulb mea- 
tîo'n. ] 

POIRE* , boilTon faite avec des 
Poires ; elle fe fait comme le Ci- 
dre ; voyez. Cidri. 

; / 

[ PeiRi’ , fuccus e pyris txprtjf»! » OU pyrc» 
félon Châtie Etienne, 1 

■* ' J ' ». •• 

POIREAU , plante potagère qui 
vient de femence. Les poireaux fe 
foment à la fin de Février , ou au 
commencement de Mars en terre 
bien préparée , fur planche 5c à 
plein champ; on les laide croîtra 
ainfi jufqu’à ce qu’ils foient allez 
forts > pour être tranfplantez ; 
cela fe fait fur planches 5c fur des 
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atignemens tirez ati cordeau, éloi- 
gné chacun de quatre pouces ; ç'eft 
a cette même diftance qu'on doit 
planter les poireaux. 

Tout le foin que les , poireaux 
exigent - de nous lorfqu'ils font 
plantez , eft de 1er cerfoûer de 
tems en tems 8c de les afrofer pen- 
dant les plus grandes fécherclles c 
on en conferve pour l’Hy ver dans 
la ferre ou bien les arrachant de 
leur planche pour les replanter 
tour proches les uns des autres en 
1 pepiniere »' Sr les couvrant de 
V grand fumier fec. La graine des 
poireaux fe recueille en en replan- 
tant au mois de Mars de ceux 
qu’on a confervé pour l'Hyver, 
elle eft meure au mois d’Aour. 

[ PoiriaV porrum , Plïn. porrns , Ccff. J 
POlRRÉAU , efpece de verrue o» 
excrelTènce de chair fpongieufe , 
qui vient au boulet ou au paturon 
des Chevaux ; eHe croît en forme 
de réte de ponreau , d'où elle a ti- 
ré fon nom. Les Poirreaux font 
plus hauts que la peau d'environ 
demi doigt ; ils jettent du pus fort 
puant 8c gagnent la jambe infen- 
lîblement. Quand elle en eft in- 
feétée , ils font difficiles à guérir. 

Les poirreaux qui font au de- 
dans des pâturons font cachez fous 
le poil. 11 y en a de fi malins que* 
le poil tombe tout autour : ce dé- 
faut eft aife à remarquer quand on 
acheté un Cheval , 8c il doit pour 
lors beaucoup diminuer de prix , 
fi on s’en charge. 

Les poirreaux fonr un mal rrès- 
fâcheux pour les Chevaux , car 
fouvent iis renaiflent après qu’on 
les a extirpez. Voici un rcmede 
qui les guérit , 5c pour cela , on 
prend une once de mercure cou- 
rant qui eft le vif argent qu’on 
met dans trois onces d'eau feue 
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qu'il faut laitier agir ; elle con- 
fommera tour le mercure : cette 
eau préparée de la forte fait per- 
dre les poirreaux , G on les en frot- 
te pendant trois ou quatre jours , 
ou bien. 

Prenez de la poudre à canon 
pilée & autant de Gouffre pilé , 

- nié I ex les enfemble , puis frottez- 
, en fut renient le poirreau , 6c le 

couviez de cette poudre , puis 
. -mettez y le feu avec tan fer rouge, 
.6c le feu ayant brûlé le poirreau, 
r appliquez dcll'us du blanc de poir- 
reau pilé avec du vieux oing pour 
faire tomber l'efearre. Si apres ce- 
la le poirreau eft relié gros , fai-- 
j tes une fécondé fois ce qu’on vient 
. de dite, 

£ Poi*bàU , verrue »■ ] 
f’OlRE’E autrement dite Bette bl*n - 
che, herbe potagère , qui vient de 
graine , 9c qui fe, feme fur planche 
au moi* de Mari : on la feme à 
L plein champ pour être Replantée 
quand elle eft aflez forte pour ce- 
la ; elle fe plante fur planche à un 
pied l'une de l’autre > il faut foi- 

* gner de l’arrofer afin qu’elle de- 
vienne belle. On ne recueille la 
graine de Poirl-e que l’année d'a- 
prés qu’elle a été plantée , & au 
mois de Septembre. La poirée eft 
un bon hctbsge ; fes feUilles fer- 

* vent pour faire de la fatee 6c met- 
tre au pot m 9c fes cardes fe man- 

» gent d’ailleurs- comme on l'a dit à 
fon article ; voyez. C ard is. 
f Point'* , Bet» , Vit. notnméejinfi , pii- 
*’ «cnrl-on , du btr* des Crocs , ce (pie 

- xij refaite la Poirée lorfqu'clle eft mon- 
tée à graine. L-i Tourangeaux l'appcl- 
Içi.t Ion. Les Picards des Romain* ; le* 

* premiers , difenc— ils , étant venues de 
Rome. Quelques-uns les nomment de* 
J.çmbinltttii. Les B. ttes lâchent le ven- 
tre i c’eft cs que Martial nous fait ai. -iis 

t temarquer. 

S,‘ 1‘ÿrt M en tri non inmilft bêtas. J 
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POIRIER , arbre qui porte des 
Poires. Il y en a de plulieurs far- 
res : il fe met en builfon , en efpa- 
lier , & à plein vent.il y a auffi des 
demi tiges de Poiriec qu'on met 
contre un mur. Le Poirier fe gré- 
fe fur Franc, & fur Coignaflier, 
ou fur Sauvageon de bois : il s'é- 
euflonne fur les deux premiers 
fujets après la S. J:an pour en fai- 
re des arbres nains , & fut le der- 
nier , on le grefe en fente , pouc 
en avoir à plein vent , ou à haute 
tige comme on voudra dire. 

Le Poiriet eft fujet.à la taille , 
nous dirons comment elle fe fait 
à l'Article de la taille des fruits .1 

, pépin ; 6c comtpe lous le nom 
eC Arbre on a compris le Poirier, 
il faut voir ce qui en a été dit à 
Arbre tant pour ce qui regarde la 
maniéré de les planter que de la 
connoiiïance qu'on en doit avoir 
quand on les achète. * , >«-1 

J • Le bois de Poirier reçoit un- 
beau podi.on en fait des buffets 
qu’on noircit comme de l’ébene ; 
on le débité encore pour d'autres 
ufages , ainti qu’on l’a dit au 
• Commerce du Bois ; vojti^ Bots. 

£ P01r.ua , Tirnt , Vîrg. 

Uutetamq ut in fit» main 
terre fjrum. J 

POIS , légume rond qui vient dans 
une colle. Il y a differentes forter 
de pois, fçivoii les Pois hativeaux 
ainfi appeliez parce qu’ils vien- 
nent les premiers ; les pois ordi- 
naires qu'on mange après verds 
ou fecs ; les pois fans codes. La 
plûpatt des Pois veulent être ap- 
puyez , te pour cela on les rame ; 
& ils en viennent mieux : on les 
appelle aufli pois ramez. Les pois 
hativeaux fe fement au mois de 
Novembre fur quelque bon ados , 
«u «outre un mur expofé. au So- 

ü H 
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leil. U faut Ici garantir du froid 
pendant l’Hyver. 

Quant aux autres pois, on coin* 
fnence à en femer au mois de 
Mars , & tous Ici autre* mois juf- 
qu’à la fin de Juin , afin d'en 
avoir tard pour manger en verd : 
il leur faut une terre fort meuble 
4c bien amandée Ce légume eft 
venteux , charge beaucoup l’efto- 
fliac Sc eft de difficile digeftion ; 
voilà les mauvaifes qualités des 
pois ; Se pour les bons effets qu’il» 
produifent.ils adoucirent les acre- 
tea de la poitrine & appaifent la 
toux 5 cependant on t’en fett en 
Cuifine lorfqu’ils font verds : ils 
•font alori un plat particulier 
•qu'on eftime beaucoup. Ili s'ap- 
prêtent comme les jdfper^es en 
£nije de petits pois ; voje^ Aster.- 
o es ; on fait de la furet aux pois » 
& on les mange pajfee, 
f Poli , pi fui* , Colam. ] 
jpGlS chiche , autre légume qu'il 
faut femer au mois de Mars dans 
•une bonne terre bien ameublie. 
•Ces pois- ci éfritent beaucoup la 
; .terre, c'eft pourquoi il faut après 
qu'ils font cueillis , fumer le 
champ d’oA ils fortenr Se le bien' 
labourer > fi on veut qu'il rend* 
du profit. 

J’ois. chiche , citer. ] 
l’OlàSON , animal qui vit dans 
l’eau. Il y a des poifTons de mer 
& des poifTons d’eau douce ; ils 
•ont chacun leurs noms particu- 
liers , Se c'eft fur cela qu’il faut 
s’arrêter pour fçavoir comment 
ils fe pêchent Sc s’apprêtent en 
Cuifine ; ainfi il faut y avoir te« 
cours. 

{ Poi'son , pi fi il , G'eer. KfuatiU uni mut, 
Colum. La coutume êroit ehea les Ro- 
inams <Je faire un fclUn le jour qu'on 
cr.fevelilToit un mort , mais Noms Pom- 
ÿilius dcfccdit ce joar-)à qa'on y fervii 
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des p. m qu’ils n’eoOertc le» ri (cail- 
les. Les St iens par un avruglemcac 
étrange adotoictit les poifeni comité 
•des Dieux. 11 (toit défendu aux PrScres 
d’Uï> de manger dupeiÿ'on de mfmc d'en 
toucher. Le: peuples de Cappadoce fe 
fcrToient de eoilïor.s dans leurs divioa- 
tions. Les ) thtyophages snangeoicnt le 
poitfou eu g iife de pain.] 

POISbONN ERE , ucencile de Cui- 
fine , efpt :e de chaudron long , 
fait de cui re Sc propre à faire 
cuire du poifton ; c’eft ordinaire- 
ment oA l’on met cuire les gros 
poifTons au court- bouillon qu'on 
apprêtera ainfi tout entiers. 

[ PoissonniiEI , ell» pifenri*. ] 

POU KAlL, partie du Cheval com- 
prife entre les deux épaules ata 
deffous de l’encoleurej on l’appel, 
le anttement poitrine* 

P.OTTEAII. i peâus. ] 

Poitrail eft auffi une partie du har- 
nois du Cheval , Sc fe dit de 1* 
bande de cuir qui bat fur le poi- 
trail, & qui empêche quelaiellQ 
ne tombe en arriéré. 

{ Perri.au , en ce feus , nntilena. J 
l’OlTKiNL , la partie intérieure de* 
animaux oA les côtes .s’afïem- 
blent : on le dit plus ordinaice- 
ment des animaux, du Boeuf, dia 
Veau 6c du Mouton. Le Bœuf de 
poitrine eft le meilleur : on mange 
la poitrine de V eau en raooùt^vojtK. 
Veau j Sc la poitrine de Mouton 
fur le gril 4 voje^ Mdotow. , 

[ PeiTEiHl de Veau , vitulinum ftHtu ) 
de Mouton , verviiinitm peu m. J 
POIVRADE , c'eft en Cuifine an 
mets apprêté avec du poivre ; oa 
mange les artichauds à la poi- 
vrade , ainfi qu’autres chofej. 
fTeivEADI, exipenm , Coin». fiprruiem, 
Pttr. ] 

POIVRER , en terme de Fauconne- 
rie , c’eft laver les Faucons avec 
de l'tau Se du poivre, quand ils 
«ne la galle ou de la vermine com- 
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> ne aufli pour les «durer quand 
ils font farouche* -, Faü- 

" CONMER.il. 

[ PaiTiaa , mtlin fiftre aicifitrtmfnhm 


POLTRON » en terme de Faucon- 
nerie : c’eft le nom qu'on donne à 
un oifeau de proye à qui on a cou- 
pé les ongles des pouces qui font 
les doigts de derrière qui font Tes 
armes ôc fa force , pour lui ôter 
le courage • & empêcher qu'il ne 
vole le gros gibier. 

[ PaixaoN , ipoavnt. ] 
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POMME , fruit allez connu 8c dont 
il y a plulteurs fortes ; voici les 
meilleures efpeces, 6c qui méri- 
tent l'attention d’un curieux en 
fait du fruit. 

* Le Calville d' Eté eft rouge dehors 
& dedans 6c cil une efpece de 
parte pomme très- excellente. 

* Le Rambour é/aweft plat , gros 8c 

a bonne eau. Il fe mange à demi 
vert & efl excellent en compote. 
Il y a le Rambour rouge , qui eft 
une trèsgroffe Pomme s elle fe 
garde long tems , 8c eft meil- 
leure cuite que crue*. 

* La Reinette blanche eft tendre 6e 
dure peu ; elle n'eft pas <ï bonne 
que les autres Reinettes. 

* La Reinette grife eft des plus excel- 
’ lentes-Pommes ; elle eft fetmé, 

. elle a l’eau ûictée , 6c dure plut 

que pas une auttelleinette. 

* La Reinette d’ Angleterre eft très- 
belle 8c grofTe Pomme blanche 
lice , plus ronde que longue , fort 

„ iegete 8c focrée , de bon goût , 8c : 
fe garde long. tems. 

* La Calville eft une grolîe Pomme , 

belle, lice , tendre , Iegete 8c de 
bon goût. Dans les terres douce* 
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& un peu féchel , elle eft rouge 
dedans ; 6c dans les terres fortes 
& humides, elle eft blus blanche 
& a moins de goût. Plus l'arbre de 
ce fruit eft vieux plus la Calville 
eft rouge dedans & charge da- 
vantage. 

4 La Calville blanche > elle fe mange 
en même tems ; elle eft grolïe 
comme la rouge. 

* La Calville blanche à cite eft des 
plus belles , des plus groffes , des 
meilleures 8c de garde. 

* Le Franquatu eft une groffe Pom- 
me grifâtre , qui a 1 eau âcre 6c 
des taches au dedans. 

* Le Court pend* gris dit autrement 
Court pendu Remet te eft de deux 
fortes i 4e gros 6c le petit , d'une 
eau relevée 8c excellente. 

* Le Courtptudu rouge eft petit , d'n-, 
ne eau relevée 8c excellente. 

* Le Châtaignier eft une grolîe Pom- 

me blanche . rayée de rouge, qui a 
la chair ferme , blanche Ce allez 
: dur. ■ 1 " • - • • * •; , *• 

♦"La P ommt de P i geo» autrement dite 
Pigeonntt ou Pomme do ^trufaltm, 
eft une Pomme longuette fort lice, 
dont la chair eft fore blanche 8c 
; l’eau très - bonne. 11 y en a de 
.. blanches & de rouges. 

4 Le Fenoùilltt blanc eft une Pomme 


qui ne fent point en la mangeant ; 
elle a le goût dn Fenouil. 

4 L ‘ Apu eft de deux fortes ; le gros 
8c le petit. L'une 8c l’autre ont ; 
beaucoup d’eau 8ç n'ont point 
d'odeur comme les autres Pom- 
mes. L'Apis fe garde long- tems 
bel ic bon. 

La Pajft- Pomme eft de médiocre 
grolTcur , elle vient de Bretagne 
o il elle eft fort eftimée ; fa peau 
eft d'un rouge vermeil. 

* La Pomme de drap d’or ainlî apellée 
_ parce qu’elle a la peau parfemés 
li iij 
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de taches d’un jaune doré 6c de 
rouge ; c’cft une efpece de Rei- 
nette qui eft excellente 6c qui fe 
garde long tenus. ; n - 
La Pomme eft un fruit faon à 
manger , il eft peâoral , il appaife 
la foif 6c la toux » il lâche le ven- 
tre , S c vaut mieux cuic que cru d , 
parce. qu’il eft plus aifé à digérer ; 
c'eft pourquoi on en mange en 
Compote-,voyey^VArvc\e au C -• on 
en fjit une pâte qui eft très-bonne; 
voyez. P asti. Les Pommes fer- 
vent i "faire rlu- Cidre i ' voyez.' 
cornaient à Cidre, e on en fait 
une MdrmtUit 6i une' Tenue ; 
confultez. ces deux Articles à l'M 
: & au T. ) '*• * -, 

J" Poumi, mahim oü pemum. ter Anciens 
comme . nbirs dodnoient Aflereiii 'nonn 
■à leu.ri Pommes finir par- rapport aux 
ciimiis où elles croilloient , foitaux perr 
formes qui les premières les avoleac, 
trouvées : on en troove ajulî plufieut* 
dans Pline , comme malnm Mmléaham, 
p«ice;qur Maèliuf d'avoit It premier 
apportée i Rome jainfi du refie. QrtJic 
dans Horace ppma Titnria ; .dans Cola-, 
"rnellr fema jtmerinà , parce qdellc^ê- 
tolenc produites dans • dés contrées. ‘La- 
Pomme .eft d'un très-grand ufage pour 
bien des chp(ès,,On en fqj ; dea Syrof s , 
des Tatte^ , i( des Cqmpot#,, <je>,l)i- 
•gr.ers & des Malnieîadesj voye^i tous 
ces noms comrrient c-Jà ferait. Les K>0« 
vies ont ' fein t qu'il y avait des- f\Anlnéj' 
.d'or au jardin des Hefperidet. ils font 
'anlfi mir.tion de. la Pomme d'oigueiPa- 
ris donna à Veaus par préférence aux 
auite's Déefles. ] ' ' 

POMME, in terme rie Jardina gi* , : 
fe dit- encore des ouvrages en éet 
- art ; taillez en rond . telles que 
font les Femmes de Buis ,• 6c le 
plufieurs autres arhuftes qu’oit 
' taille en Pommes avec les cifeaix' 
de Jerdinier.il faut pour gela qne > 
certaine adrefle de main qu’on ac- 
quiert avec la pratiqué, 

[ Pomms de Buis , iunti capitata. Atnfi 
'dit vny-i ajbaAe; qu'un icsiuir (oui 

o a 
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Cette fume O" dit encore ocre femme 
. 4t Choux , (Canin capitata! ■ j , 

POMME’ , buiflon qii’on fait avec 
du jus de Pommes y vojtz.C. Dint*.. 
c'eft la mime chofe. 

POMME’, terme de Jardinage j ou' 
dit des Lan net pommées , des 
Choisi pommée^ pâice que leur tê- 
1 te forme ur.e maniéré de PotntAi j 

•z/nyfa. L A.TUES & Cndüx. - l U 
[ Pohm«' , en ce fcni , capital»!. J 
POMMER. , oii du en Jardihage ; 
voilà des Çhoux qui pomment ; les 
Laitues ontpohPméiitd cetre an- 
née; & pommer n'ed autre cho'lê 
que devenir en pomme , le tour- 
ner en rond. 

[ Poisma , tapât fateri. ] 

POMMfcRAxE , lieu planté de 
^Pommiers; c’eft ordinairement uia 
grand i^rger planté en qujnçonce 
'ou à angles droits. 

[ PouMiXAva, ptmatium. ] , 

PO MM IL R , aibre qui porte de* 
'Pommes. Le Pommier jette quan- 
tité de brandies qqi s’étendent e*, 
long 6c en large. 11 fe grefe fuc 
' franc Pommier Be'ïiïf Dourin. Il 
' ïe gréfe en fente pour devenir à 
plein vent , & en écuiïon pouc 
“Pommier nain', en quelque terre 
qu’oii'le pûifte mettre. Quand on 
plaine cet arbre , il faut que la gté- 
fé foie deux pouces au deftus de la 
'fupérficie de la terre , parce qu'il 
eft très- fuiet à prendre racine du 
franc, ce qui lui eft tres-prejudi- 

* fiable., ' 

[ Rotiifr ià', Matkt. : \.e fclois de Fommîef 
s’cmpkfye i 1 ' bien des ufiges j veux, k 
-Bois ce qui ea à été dit. •] si i.l * 

P O N . ■ 

PONDRE .faire -un erirf'Quelques- 
■uns pour faire for.drt lés Poules 

• leur donnent du chenevi en Hy- ‘ 
'-•vet ou de la rôtie nu vm. Les pe- * 
; pins de railîu empêchent que 1» 


Digitized by Googk 


p' à r 

volaille ne ponde t tr’eft pourquoi 
il nfe faut point lui en donner! Il 
ne faut point troubler upe Poule 
quand elle pond. 

[ Pondre , ov » fonen ou titre , on exclu- 
iere , Colum. ] 

PONTE , qui fe dit à l’égard de 
route forte d’oifeaux , Sc ici parti— 
culieremenf de la Volaille, pour 
marquer la quantité d’oeufs qu’el- 
le fait ordinairement avant que de 
- couver ; ainfi on dit le* Poules 
couvent quand elles ont fait leur 
; ponte.'. ' 

f P0KT£ , tvtt'te , Plia. ] 

P O R 


PORC, gros Cochon qu’on nourrit 
. à la campagne ; voyez.. Côchon. 
f Porc , perçus ou fus. Les Payenj immo- 
Joicnt un Pote au Dieu Pan & aux SiJ— 
vains. Le Porc eft un animal immonde 
& en abomination chez les Juif» & le» 
Mahomctans. ] 

PORCHÀ1SON , terme de Verrerie, 
c’ell le tems que le Sanglier eft 
gros & gras , 8c qu’il eft bon à 
chalî'er. 

PORCHER , c’eft celui qui garde 
les Cochons. Il faut choiffr un 
Porcher qui foit robufte , de l’âge 
de dix huit ans jufqu’à trente ans ^ 
c eft celui oft l’on eft le plus aler- 
te. Il doit être matineux & pa- 
tient , parce que les Porcs don - 
' nent fouvent de la tablature à 
celui qui les garde. Surtout qu’il 
ne frappe point rudement ceox 
qui voudront s’égarer ; qu’il ta- 
che de les ramener doucement, il 
feut qu’il veille à fon troupeau , 

& qu'il voye s’il n’y a point 
quelque Porc qui foit malade afin 
d’en avertir le maître auquel il 
appartient pour y apporter le re- 
mede néceffaire. Ce Porcher ne 
fera point yvrogne ni jurent , ce 
font des qualitez qu’il ne faut 


* O T 

point fouffrir dans un dameftique. 
f Porcher , percahttr , Ge.'um ou Ti*~ 
rites , Plin. ou [ubuUtts , V»t. ]'■ 
PORTE E -, ta mot le dit da tems. 

' que les femelles des animaux por- 
c tant leur fruit. La portée des Bre- 
- bis eft de fix mois , celle» de* Ca. 
vales d'pnae : on dit auflï cette 
Chienne a eu tant de Chiens d'une 
portée. , 

[ Porti'e , ftrtns ou fi* ‘us , Plin. 
tter» , Virg. J 

* Fouie-, en terme de Chaile , fe die 
des branches du jeune bois que 
’ le Cerf à pliées ou rompues avec 
fa tête , quand il fe rembuche 
dans fon fort ; c’eft par là qu’on 
juge de la qualité ou grandeur de 
la perche. 

[ Port»'» , eu ce leat , eernunri* celJStns. 1 
PORTIERE , fe dit des Brebis qui 
font en âge de porter. Il y a dans 
ce troupeau tant de B rebis portiè- 
res : on appelle auffi Lice portière 
une Chienne qu’on fait couvrir 
pour avoir de fa race , & qui fait 
-, tous les ans deux portées, 
l PoRtjir» , tntstrix , Colum ] 

POT mot general qui ne change de 
lignifications que félon les divers 
mages aufquef* on Pemploye : car 
par exemple , on dit un pot à Venu, 
qui eft un vafe dans lequel on mec 
de l’eau pour boite. Les pots à 
l’eau étoient autrefois des plus à 
la mode : par tout on ne voyoit 
que des pots à l'eau fur les buffet» 
les mieux ornez. Il y en avoir 
d’argent ou d’écaim : mais aujour. 
d’hui que les aiguiertes ont pris 
leur place, on ne voit plus de ces 
fortes de vâfcs que chez le Bour- 
geois 8c le menu peuple .encore 
font- ils defayance la plupart. Les 
payfans fe fervent encore de pot 
à l'eau d’éraim. Ceux de fayance, 
font les plus ulitez. Il y en 
a à la vérité qui font itè»-propies 
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te garnis d’un couvercle qui y 
rient avec une charniete dccaim 
ou d'argent, 

f Pot i I'cm , MJUaUi t Vu. J 

* Pu « u fin -y c’eft ce qu’on appel- 
ioic autrefois un B ne ou bare Pot 
au vin s’entend encore aujour- 
d'hui des mefures avec lefqueHes 
•n vend le vin , telles que font la 
pinte , la chopine , & le refte , 
d'où vient qu’on'dit vendre du yi » 
à fit. Il y a encore des pets au 
vin faits exprès dans lefquels on 
tire le vin pour les domeftiques , 
ce qui fe voit plus ordinairement 
à la campagne qu'ailleurs. 

f Pot i» vin , vit viturimm. Un grand 
pot 1 mettre dm vin fe dit finit , Plaur. 
fini » s , Vit. J 

9 Pot de terre. Ceft ce qu’il' y a de- 
plus commun à la campagne : on 
s’en ferc auffi dans les autres mé- 
siages pour bien des ufages diffé- 
rens : car , par exemple , c’eft dans 
les pots de terre qu’on met le 
beurre fondu , le falé , les confi- 
tures au vinaigre & bien fouvenr 
au lucre ou au miel. On fe fort de 
pots de terre pour conforver le 
miel. Les pots de tetre plombez 
font les meilleurs pour tout ce 
qu’on vient de dite : on prend en- 
core des pots de terre pour faler 
de la chair , fi on veut . & pour 
■ne infinité d’autres ufages qui fe 
rencontrent dans le ménage. Il y 
a de grands & de petits pots de 
terre fait* de diverfes maniérés, Sc 
de différentes fortes de terres , 
félon les différent pays où ils fe 
fabriquent- On ne fe ferc gueres 
que de pots de terre pour le lai- 
tage. 

[ Pot de terre , vu fijfih. ] 

* Pot au Luit. C’eft un petit pot de 
terre ou de fayance qui ne ferc 
qu’à meure du lait , ainfi qu’on 


en voit prefque par tout , princi- 
palement dans les maifons où il y 
a des enfans qu’on nourrit à- là 
bouillie. On appelle auffi fot au 
I dit , un grand vafe de cuivre jau- 
ne que portent les Laitières fur 
leur tête , loifqu’ellcs viennent 
vendre leur lait. Cet efpece de p*t 
cft fort commun aux envirMS.de. 
Paris,. 

L Pot an laie , finit oa finim , Var.y 

* Pot i trAtre le l dit. Il cft de terre 

ordinairement , auffi large en haut 
qu’en bas , rond & ayant envirots- 
un pied de diamettre. Les pots dé- 
terré plombez font les plus pro- 
pres pour cela. 

t Porc traite 1: lais , miltlrnle OS tmh* 
trim , Hor. ] 

«- Pot , marmite à foire du potage ,3t 
cuire la viande. U y en a de grands 
& de petits } voyez. Marmite. 
Ces pots fonr pour l'ordinaire à 
uois pieds , Oc garnis d’un cou- 
vercle: on s'en fort beaucoup dans 
les petits ménages : ils font auffi 
quelquefois utiles dans les grandes 
Cuifines. 

[ Pot , en ce féal , olU. ] 

• Pot de Ch Ambre. Vafe dont on fe 
fort poururiner.Les pots de cham- 
bre les plus communs d’aujour- 
d’hui font ceux de fayance : ils 
font aifez à nétoyer , ce qui fait 
qu'on les a trouvez les plus pro- 
pres, n’étant point fojets àfentir 
l’urine comme ceux d'étaim ou 
d’argent dont on fe fervoit autre- 
fois. Il y a des fois de cbAmbre de 
ftyence pour femmes , ils font 
oblongs te faits en manière de 
gondoles.. 

Pot de chambre , mteuîn , Mart. ] 

Pot Àfieurs. 11 y cn'a de fayance Sc 
de terre. Les premiers fervent 
d’ornement dans les Jardins ; a 
l’cgard des autres , on les employa 

pour 
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.pour {lever dc> fleurs, te les y 
entretenir durant qu’elles fubfi- 
ftcijt , comme par exemple , on 
met des Geroflécs en pott , les Ju- 
liennes , & autres plantes cuticu- 
les. Les Jardiniers Flcuriflcs ont 
grande provifipn de pots pour le- 
ver la plûpart de le.prs fleurs afin 
de les vendre. Les Odiillcts s’é- 
lèvent en fors. Ces vafes font 
moyens pour l'ordinaire : on em- 
ployé encore les ppts pour élevçr 
•les Oreilles d’Ours & plufieurs 
antres plantes qui croitfent mieux 
ainft qu'en pleine terre. 

£ Pot 1 fleurs , vas *4 fier es tdutandei i de- 
nt um ] 

POTAGE, jus de viandes cuites 
dans lequel on met tremper ou 
1 mitonner du pain taillé en menues 
tranches : on a déjà parlé de divers 
potages tant en gras qu’en maigre 
‘ -fous les noms de Bifque, Ouille , 

• ;&.Julienne;& comme cette déno- 

mination cft très féconde , voici 
tous les potages qu’on fait & qui 
méritent d'avoir place ici ; on a vû 
. en general ce qui regarde les boüil- 
« ; Ions qui doivent faire le corps de 
' tous les pocages>& les coulis qu'on 
- y fait pour les bien nourrir; ve- 

• nons maintenant au particulier. 

.* Potage d'abatil ePOjfon. Vosabatis 

étant bien échaudez te nétoyez, 
; faites- les cuire i part dans un 
: ''bouillon bien aiTaifonné ; étant 
. cuits, coupez-les par morceaqx, 
te les pairez à la poèïle avec lard 
fondu , perfïl * un peu de poivre 
blanc , & ayant blanchi le tout 
avec jaunes d’œufs & un Blet de 
verjus , on drclle fon potage fait 
d’ailleurs de bouillon de viandes 
dé boucherie , puis on met les aba- 
tis par deflus , & on fert enfuite 
chaudement : on en peut faire au- 
tant de btatillçi d’autres volailles. 
V*' ' ;7mÜ •** “ 
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* Potage de tête d‘ Agneau. Ayant bien 

échaudé les têtes d’Agneaux 6c 
les pieds, on les fait cuire avec 
les foyes & du petit lard dans une 
rande marmitte avec du bouillon 
ien allaifonné & un bouquet de 
Anes herbes. Le tout étant cuit, 
on fait mitonner le potage avec 
d’autre bouillon bien nourri 
d'autres viandes à l'ordinaire , & 
d un bon jus de Bœuf ; on range 
les têtes d'Agneau au milieu ton 
en fait frire les cervelles , les ayant 
bien panées , & on les remet à 
leur place, puis on garnit le po- 
tage des foyes, des pieds , 6c du 
petit lard, avec un coulis blanc 
par dcfsns. 

* Potage Anguille. Ecorchez- la & 
la mettez pat tronçons , paflez les 
à la cafTcrole avec beurre roux , fi- 
nes herbes, farine, & bon afsai- 
fonnement ; enfuite cmpot.z vo- 
tre Anguille avec bon bouillon de 
Poifson j voyez. BuL'iu-On. Le 
tout étant cuit, faites mitonner vos 
croûtes , drefsez votre potage 6c 
vos tronçons par defsus & fervt z. 

* Potage de cals et articlsands. Coupez 

vos culs d'artichauds parla moitié 
& les pafsez à la cafserole avec 
beurre roux ou farine , ou au 
beurre blanc ; gardez-en un entier 
pour le milieu du potage > met- 
tez -les enfuite dans un pot avec 
purée claire, fel & fines herbes; 
étant cuits ■ drefsez-les fur croûtes 
mitonnées, & frrvtz avec jus de 
champignons par d. (sus. 

Ces potages fufltl' nt afsez pour 
ce qui concerue les herbages & lé- 
gumes pendant toute l’année. 

* Potage tfA/perges. Au défaut de 
pois , vous pouvez pafser des af- 
perges pilées par 1 étamine avec 
du bouillon d’herbes pour faire 
un coulis verd ; cela fait,, vous- 

kk 
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pjdcz'd’jutres pointes d’afpergeï 
à la pcëfte avec beurre fines her- 
bes > & bons aflaifonncmtns. H 
faut bien laifler cuire le tout ; en- 
fuite on fait mitonner fon Potage, 
puis on range fes afperges par 
dertus avec le coulis auquel on 
ajoute de la crème naturelle ou 
des jaunes d’œufs. 

* Parage de Barbottcs. Lavez-les& 
les palTcz entières à la poè'flc avec 
beurre rûun & un peu de farine, 
puis faites- les cuire dans une ter- 
rine avec fel » poivre , bouquet de 
fines herbes , bouillon de portion ; 

l'Article au B ou Pi'Rt’i ; 
étant cuites , drcllez-les fur vos 
croûtes mitonnées Bc garnificz de 
champignons. 

*"P otage de Perdrix,Caillei ou autres 
V olailles. Prenez des Perdrix qui 
foient fraîches, faites- les blanchir 
&c les retrouiïtz- bien , faites les - 
cuire dans de bon bouillon gras 
avec fines herbes , quelques bar- 
des de lard dans la marmite ; fai. 
tes Un coulis de blanc de volai), 
le rôtie , mettez- le dans une petite 
marmite bien couverte ; trempez- 
en votre potage qui doit être de 
■ croûtes de pain mitonné avec bon 
bouillon clair , rangez enfuite vos 
Perdrix defius , arrofez de bon jus 
& avant que de fervir, prefTez un 
jus de citron dans le coulis , & le 
mettez par défias . puis fervez ce 
Potage garni de crêtes de Coq. far- 
cies de ris de Veau piquez & rôtis. 

On pent faire un petit Potage 
d’une Perdrix feule : on fait aulli 
un P otage de Perdrix farcies, garni 
de fricandeaux piquez, partez en 
ragoût avec ris de Veau , champi- 
gnons , culs d’artichauds , crctes , 
trufles , & un jus de citron en fer- 
vant. 

* Potage de Canards. Les Canard* 
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peuvent fe frrvir en Potage aux’- 
pois', aux coulis de lentilles ..aux - 
choux, aux navets , 6c à d’autres - 
racines ; loyx. pour cela chacune 
de ces légumes en particulier pour 
les Potages • & vous trouverez ce 
que vous cherchez. 

'* Potage de Cangres farcis , & autres ’ 
femblables portions , fe font com- 
me les Potages de Tanches farcies; 

’ vojixrj. ; . . j 

*■ Potage de Cardes d’arttebauds. Il 
faut taire blanchir & cuire vos car- 
des avec eau , beurre , fel & une 
croûte de pain ; étant cuites , met- 
tez- les proprement dans du beur- 
re , faites mitonner votre Potage 
avec bon bouillon aux; herbes,- 

i » r i, . . 

mettez la croûte d un petit pain- 
entier au milieu , drelltz-vos car- 
des pardtrtus avec un coulis blanc, > 
puis fervez. Vous pouvez , fi vous * 
' voulez » y mettre du fromage ra- 

PL ; . 

’*’F otage de Brochet farci. I) s’en fait 
aux navets, aux choux, coupant 
le Brochet par tronçons, que l’on 
palfera à la pcefle avec beurre , 
per fil & ciboule , on les fera cuire 
dans une terrine avec bouillon de 
poirton ou purée claire , -aflai- 
ïonné de fel , poivre, & un bou- 

Î juet de fines herbes, enfuite on 1 
ait mitonner fon Potage avec 
bouillon de poirton ?vay ^ au B: 
puis on drefle le Brochet par dertus, 
& on fort le tout garni de pain frit, 
champignons frits,& jus de citron. 

Quand c'cft aux navets , il faut 
les palier à la pnëfle avec beurre 
roux & farine , & les faire cuire 
avec fel & poivre ^ on les range 

f iroprement fur las croûtons avec 
e Brochet : on en fait autant des 
choux après les avoir blanchis 6c 
hachez menu. 

On peut aufli faire uo Posage de 
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Brochet fisrcii & il n’y a là-d<rffus 
qn"i voir ce qui a été dit à Bro- 
chet fArci; 

.* Potage de Carpes farcies. Il fcfait de 
même que le précèdent : on gar- 
nit celui-ci de culs d'artichauds , 
Huîtres frites» câpres, champi- 
gnons en ragoût. 

* P otage de champignons far ci s. Vaitdt 
■ une farce avec chair de Veau , 

moüelle de Bœuf te lard affaifon- 
née de fel & poivre 6c une mie de 
< pain trempée au pot ou jaunes 
1 d’œufs, farciffez en vos champi- 
gnons, & les faites cuire dans une 
terrine avec fel , bouquet de Sues 
herbes 6c boüillon ; étant cuits, 
vous les drefftz fur vos croûtes 
snitonnées avec bouillon gras» & 
garniflcz de champignons frits. 

On peut aufli les garnir de ris 
de Veau» fricandeaux piquez, 
.crêtes & truffes avec un bon jus 
de Bœuf par drffus : on fait d’au- 
tres Potages de champignons avec 
d’autres volailles, comme Cha- 
pons ,C ailles , & autres, & en mai- 
gre on farcie les champignons a- 
vcc chair de poiffon bien afTaifon- 
née & cuite dans de la purée clai- 
re ou boüillon d’herbes. 

* Potage de Chapon defoffe aux Huî- 
tres. Après avoir défoffé votre 
Chapon , confcrvez-en la peau 
entitre » farciffez-les de la même 
chair , avec graille on moüelle 
de Bœuf, lard pilé, fines herbes. 
Tel , poivre , jaunes d'œufs , 6c le 

J mettez cuire avec bon boüillon 
après avoir mis la farce dans la 
‘ peau ; enfuite paffez des Huîtres à 
la poé’fle avec champignons & fa- 
rine , mettez le tout avec le Cha- 
pon » 6c quand ils feront cuits , 
dreffez votre potage fur croûtes 
avec jus de champignons par def- 
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* Potage de Chapon aux Concombres 
farcis. Empotez votre Chapon à 
l’ordinaire avec bon bouillon bien 
alTaifonné. A l’égard des Concom^ 
bres , vuidez-les , & les ayant fait 
blanchir â l'eau , farciffez- les d’u- 
ne bonne farce , 6c les faites cuire 
avec boüillon , fel Si un paquet de 
fines herbes : paffez par l’étamine 
des jaunes d’œufs cuits avec jus de 
poirée & bon boüillon, & les fai- 
tes cuire & mitonner ^ part, dref- 
fez votre potage avec croûtes, 
votre Chapon au milieu » les 
concombres farcis pour garnitu- 
res 6c votre coulis par deffus : on 
fait de même pour les Dindon- 
neaux. 

On peut faire d’autres potages 
aux concombres fans les farcir , 
mais feulement les paffer à la 
pocïle avec lard fondu & les faire 
cuire 6c dreffercoramtci-deffus. 

* P otage de Chapon au ri’r. Faites cuire 
votre ris avec bon boüillon à l’or- 
dinaire, & après que votre Cha- 
pon a cuit en pot avec autres vian- 
des, drefsez vôtre potage» Iaifsez- 
le mitonner, mettez votre Cha- 
pon au milieu, & votre ris par 
defsus auquel vous donnerez cou- 
leur avec une pelc rouge. 

*P otage deC hapon aux racines. A près 
avoir fait de bon boüillon , palsez- 
le dans une marmite & y empotez 
un Chapon gras aux racines de 
perfil , panais 6c petites ciboules 
entières ; le tout étant cuit enfem- 
ble , mitonnez votre potage , met- 
tez le Chapon defsus , garnif- 
fez de panais & de petites cibou- 
les, & avant que de fervir, arro- 
fez avec bon jus de Veau. 

On fait auffi des Potages de Cail- 
les , Ramereaux, Poulardes & au- 
tres aux racinu de la même ma- 
niéré. 

<• m — ,• .. 
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% P otage de Chevreau ; vojex. ce qui 
a été dit pour !e potage de tête 
d’Agncau > & vous y conformez. 

* Potage gras aux Choux. Prenez des 
Pigeons ou autres volailles ou oi- 
feaux, retrou fsez. les bien, piquez- 
Icsde trois ou quatre rangées de 
lard , St les faites rôtir feulement 
qu’elles ayent pris couleur, pre- 
nez enfuite des choux pommez , 
coupez-les en quatre Se les faites 
blanchir i étant blanchis , égoû- 
tcz-les , cmpotez lcs avec vos vo- 
lailles avec petit lard blanchi , un 
peu de bafilic,un oignon piqué 

* de clouds de gérofle. fcl & poivre; 
à demi cuits , on y fait une liaifon 
roufse avec lard & farine frite. 
Quand la farine a pris couleur, 
on mouille la liaifon de bon jus ou 
du même bouillon de choux ; tout 
cela fait , vous faites mitonner vo- 
tre potage Se rangez vos volailles 
pardefsus , & pour garniture met- 
tez le petit lard par tranches. 

Pour les choux de Milan & au- 
tres , on peut étant blanchis les 
hacher & pafserà la poéïle avant 
que de les empoter comme on a 

<*»*• . ' , 

* Potage de Citrouille au lait . Coupez 

votre citroiiille en dez bien me- 
nu , palscz la i la poè'fle au beurre 
blanc avec fel Se perlil , laifsez ta 
bien cuire en bouillie , mettez la 
dans un pot de terre avec lait 
bouillant , laifsez-l’y prendre quel- 
que bouillon , puis drefsez votre 
potage Se le laifsez mitonner ; fer- 
vrz le après garni de pain frit. 

* Potage aux Concombres. Faites les 
blanchir Se les mettez cuire dans 
de bon bouillon de purée avec un 
oignon piqué de clouds , quelques 
racines A: de petites herbes . vous 
y ferez nne liaifon avec jaunes 
d’mufs ; cela fait, vous 'drefsez 
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votre Potage que vous’garnilsés 
de vos concombres : on peut auflt 
lesfarcir de potfson ou d’herbes. 

* Potage aux croûtes farcis de blancs de 
Perdrix. Vos Perdrix étant cuites 
à la broche , prcnés-cn le b!anç£c 
le coupés en dés Se culs d’axti- 
chauds de même : pafsés-les en- 
fcmble , qu’ils foiént de bon goût , 
Si en farcifsés vos croûtes ; faites 
un coulis de Bœuf que vous met- 
très fur vos croûtes mitonnées ; 
faites un petit hachis de Mouton 
que vous poudrerés pardefsus. 

On fait un autre Potage de croû- 
te s far des de lentilles avec un coulis 
de lentilles , comme aux Pigeons 
Si autres volailles. 

r Potage aux croûtes farcies de Jam- 
bon. Vous les farcifsés de jambon 
cuit, ris de Veau, blanc de Cha- 
pon , moufserons , culs d’arti- 
chiuds. le. tout coupé en dés Sc 
pafsé en ragoût avec coulis de 
Veau ; vous fermerés vos croûtes 
avec un autre, & fiederés pro- 
prement pour les faire mitonner; 
étant prêtes à fervir, diefsés les 
fur votre potage Se en garnifsés 
votre plat. 

* Potage aux crosnes farcies de f'ivet 
ou Perches au blanc. Vous faites 
cuire vos Vives ou vos Perches i 
l’eau 8e au fel, vous en ôtés la peau 
Se prcnésla chair que vous hachés 
menu , prenés une douzaine d’a- 
mandes avec la chair de vos Vives 
Se en faites un coulis > padés votre 

„ hachis au bon beurre Se fines her- 
bes , &: vous en fervés pour garnir 
J vos croûtes mitonnées dans du 
_boiiillon de foîllbn ou purée. 

* Potage aux croûtes farcies de Soles. 
11 faut les faire blanchir comme 
on a dit , & ayant fait frire vos 
Soles vous en farcifsés vos croû- 
tes mitonnées comme defsus ; on 
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fait ainfi le Potage aux croûtes far- 
cie) de Brochet. 

* Potage de’ Dindons à la Chicorée . 
Prenez des Dindons , impotiz'les 
Ci les faites cuire à l’ordinaire avec 
bcüillori , Tel & un paquet de fines 

» herbes , faites blanchir vôtre chi- 

* Corée dans l’eau &r la mettez cuire 
avec le réfte » dreffaz & faites mi- 

* tonner votre potage , garnifsez- le 
de la chicorée te le fervez avec jus 
de Mouton pour le nourrir. 

On fait ainft les Potages de Pou- 
lardes , Poulets, te autres volailles 
à la Chicorée. 

* Potages d' Ecrevijfes. Le boü llon 

- de ce potage cft celui de poifsnn 
donc on a parlé à Bouillon de poifi- 

■ fin ;• vojeKj-' Ainft on prend les 

- Ecrcvirtis & on les fait cuire à 
l’ordinaire j étant cuites > on les 
tire & on en met toutes les queues 
à part dans une caiïcrole avec 

-truffas, champignons, cols d'ar- 
tichauds, pointes d'afperges , fé- 
lon la faifon : on pafsc ce ragoût 
de bon goût avec beutre te farine 
frite ; cela fait , on trempe les 
croûtes du boüillon dont on a par- 
lé ou bouillon de purée aux pOis 
verds ou fecs , enfuile on y met 
par dclfais le ragoût d’Ecrevirtes. 

* Potage d’ Ejlurgeon. Votre Eftur- 

geon étant bien nétoyê ; faites- le 

: cuire avec eau , beurre , fel . te un 
paquet de fines herbes ; étant à 
demi cuit » tirez le bouillon , partez 
des champignons à la carterole a- 
vec bon beurre & farine frite que 
vous mettrez dans le premier 
boüillon pour le Potage avec une 
cuéillerée de purée. Faites miton- 
ner des croûtes de pain dans un 
plat , drt (Hz votre Efturgcon def- 
fus ; l'ayant égouté . garnirtlz-lc 
de champignons 8e le fervez. 

f / otage d'Jiuitres.PiSez les Huîtres 
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à la cafserolc avec bon beurre te 
gardez leur eau , pafsezen même 
lems avec vos I luîcrcs des cham- 
pignons par morceaux te un peu 
de farine , te mutez cuire le tout 
avec purée claire , fel te poivre ; 
faites mitonner votre pain avec 
bon boüillon de poifson ; te met- 
tez defsus vos Huîtres te vos 
champignons , avec jus d: cham- 
pignons par defsur. 

f Potage de lait demandes. Prenez 
une livreou deux d'amandes félon 
la grandeur de votre plat , te les. 
ajranc bien échiudées, pilez les 
tout d’un tems en les arrofant 
d'nn peu d'eau : étant bien pilées 
ayez une câfserolc fur ie feu avec 
de l'eau tiede te fort pea de (cl. 
Vous verfirez Ctttc eau dans vo- 
tre mortier , &' pafserez le tout 
par l’étamine deux ou trois fors : 
enfuite mettez le lait dans une 
marmite bien nette avéc un bon 
morceau de filtre ; faites cuire le 
tout à petit f. u. 

Pour drefser votre Potage tail- 
lez- le dé mie' de pain qoe vous 
rangerez proprement dans le plat , 
te quand ils feront féchées i l’air 
du feu , faites mitonner vôtre Po- 
tage du même lait , te étant prêt à 
fervir , arroftz- le comme il faut : 
vous garnirez votre Potage de 
Mafscpain ou d'Amandcs à la 
Praline. 

* Potage de Laitues farcies. Vous les 

farctrés d’une bonne farce de 
poifson on d’une farce de viande 
félon le tems , l’une fe l'autre 
bien afsaifonnée ; du refte , faites- 
les coirc avec .purée ou bouillon 
gras; étant cuites, vous les dref- 
lés fur vos croûtes mitonnées , te 
mettes par defsus un jus de Bœuf, 
ou coulis de champignons. 

* Potage de Ad acreufi. Fa'nes-hsbo'ùil- 
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lir dans du bouillon de poiiïon ! (- 
tant cuites faices mitonner votre 
potage d’un Icmblable bouillon ; il 
fautenfuite avoir un bon hachis 
de poifTon pour mettre deffus vos 
Macrcufcs > quand vous les aurez 
rangées fur vôtre Soupe & quelle 
fera fuffifamment mitonnee , puis 
vous la fervirtz garnie d’Ecrcvif- 
fes : on fait auflt un Potage de Ma- 
creufes aux Lentilles. 

^ Potage aux Ai ouïes. 11 faut prendre 
de bonnes Moules , les bien né- 
toycr & les laver dans quatre on 
cinq eaux ; étant bien lavées, met- 
tez- les dans une marmite avec de 
l'eau qui vous fervira pour le 
bouillon > en cas que vous n’ayez 
pas de bouillon de poiffon. Mettez 
avec vos Moules un peu de perd » 
bon beurre , un oignon piqué , 
clouds de gérofle , & les faites 
blanchir. Aufliiôt que la coquille 
s’ouvre , cela lignifie qu’ils le 
fontafûz- Partez le bouillon daps 
une marmite à paît , ôtez les Mou- 
les de leurs coquilles, & n’en laif- 
fezque pour garnir votre Potage. 
.Les autres feront tnifesdans une 
marmite ou carterole , rien qqe 
la chair, mettezy après des cham- 
pignons coupez par morceaux » 
des truffes en tranches , quelques 
laites de Carpes , un cul d’arti- 
chaud entier pour mettre au mi- 
lieu du Potage ; partez .tout ce 
ragoût avec.de bon beurre & un 
peu de farine ; étant bien pafsé , 
mouillez votre ragoût de bouillon 
de Moules & les faites cuire quel- 
que tems ; après ce!*, faites mi- 
tonner votre Potage du même 
boiiillon des Moules ; étant mi- 
tonné , vous le garnirtez des Mou- 
les qui font dans la coquille, 6c 
le ragoût par deffus, puis fervez. 

.* P otage de M oujferons Cr de M ouïes 
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, à la crème. Pafl'çz-les au beurre-^T 
aux fines herbes , dans la caffc/ole, 
mettez- y du lait autant que vsai 
. en aurez befoin pour drcllcr votre 
Potage ,fcl& pcriîl, laifsez bouil- 
lir le tout > puis quand vous vou- 
drez drofser, mettez-y de la crè- 
me de lait , & drefsez fur croûtes. 

* Potage de Perdrix aux Lentilles. 
Prenez une Perdrix > piquez là de 
quelques rangées de lard & la fai- 
tes rôtirjétant rôtie à demi, empo- 
tez, la aveebon boiiillon , bouquet 
de fines herbes &>utres afsaifon- 
nemens , & la faites cuire. Prenez 
des lentilles qui foient cuites , pc- 
lez-les avec oignon , carottes , r*- 
.cines de pcriîl , & jes pafsezà l'é- 
tamine pour en faire un coulis. 
Pafsez d’autres lentilles à la caf- 
fcrole avec un peu de perfil , ci- 
boule hachée ; étant pafsée , met- 
tez y du boiiillon où ont cuit vox 
volailles & le coulis avec ■ & em- 
potez le tout jufqu’à ce que vous 
■ fallicz mitonner votre Potage 6c 
que vous le défiiez ; étant drefsé 
/ervez-le. 

On fait un Potage de même 
maniéré aux Canards , Pigeons , 6c 
autres volailles. 

* P 01 *} t, e stux Lentilles avec un paiu 
farci. Vous prenez un pain , vous 
,1e farcifsez d’un hachis de poif- 
fon ou de viande , le tout bien 
cuit 6c bien afsailonné , & après 
avoir fait votre boiiillon loit pour 
maigre foit pour gras avec len- 
tilles, vous drefsez votre Soupe 
& votre pain farci au milieu. 

* P otage dtC an ards aux navets. Après 

avoir ratifsé vos navets, coupez- 
les en duex en long & les pafsez à 
la poêfle avec lard fondu & un 
peu de farine tyous pouvez vous 
lervir du meme lard où vous au- 
rez pafsé vos volailles au roux, à 
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moins que vous ne vouliez le fairè 
rôtir à demi à la broche ; cela fait 
emportez- les avec bon boüillon 
gras , laillcz cuire le tout avec vos 
navets j étant cuit , dreflez vôtre 
Potage Si vôtre Canard au milieu, 

E uis vos navets , & garnifsez les 
ords du plat d’andoüillettesou de 
pain frit avec un bon jus de Bœuf 
par defsus. 

On fait ainfi un Potage d’Oyes, • 
d’Oyfons, qu'il faut piqaer de gros 
lard ainfi que les Canards, avant 
que de les faire rôtir. Les farci ts 
de Cerf & de Sanglier fe peuvent 
férvir en pareil Potage , ainfi que 
l ’ Epaule de A foulon , qu'on larde 
de gros lard. 

W Potage d'Oifin farci. Faites une 
farce avec le foye , le cœur & fi- : 
nés herbes & une aumelette de 
quatre œufs , que vous hachez 
bien enfemble & alTaifonnez de 
bon goût pour en farcir vôtre Oy- 
fon entre la peau 5c la chair: em- 
potez-le avec bon boüillon , 5c- 
frites une purée claire avec des 
pois verds pour jetter defTus vô- 
tre Potage, puis drelTez à l'ordi- 
naire. • 

** 'Potage de Perdrix au boüillonbrun. 

■ Lardez vos Perdrix de moien lard. 
Si les palfez à la eaiïerole avec lard 
fondu & farine pour frire , mettez 
le tout dans un pot avec bon boüil- 
lon , bien afiaifonné avec un cou- 
- lis de Bœuf.pafsez- le avec le boüil- 
lon de vôtre Perdrix, prenez d'ail- 
leurs dés culs d'artichauds cuits 
coupez par morceaux , mettez-les 
dans te coulis avec crêtes cuites 5c 
pafsées en ragoût, & vôtre potage 
étant mitonné, drefsez vôtre Per- 
* dtix au milieu , jettez vôtre coulis 
paé defsus , & fervez. 

* Potage aux pois verds. Prenez des 
pois verds 5c les ayant écofsez, Sc 
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mis les gros à part qui vous fervi- 
" iont pour faite de la purée verte, 
avec les cofses , & pour cela vous 
les ferez blanchir tant foie peu 
avec un verd de ciboule Si un peu-’ 
de perfil , égoutez-les de leur eau , 
pilez; les enfuite, & y mettez une 
mie de pain trempée dans de bon 
boüillon. 

Ayant pilé le tout enfemble 
pafsez- le par l’étamine à force de 
bras , faites qüe vôtre purée foit 
un peu liée. Il faut après cela 
prendre vos petits pois avec un 
peu de lard dans une cafscro'e , y- 
ayant auparavant frit un peu de 
perfil haché; pafsez vos petits pois ' 
avec cela, & mouillez' de bon 
boüillon. 

Le tout empoté &prePque cuir, 
vous y mettez la purée verte avec 
des cœurs de laitues que vous y 
pafsez avant que de mettre les pe- 
tits pois , le tout bien afsaifonné ; • 
faites mitonner vôtre potage avec 
de bon boüillon clair ; étant mi- 
tônné , mettez un peu de purce 
par defsus , & fi vous avéz des 
volailles dans vôtre pot.rangezi 
les fur vôtre potage que vous ar- 
tofez enfuite de purée &de petits 
pois par defsus. 

On fert beaucoup de femblables 
potages dans la faifon , comme de 
têtes d' Agneaux , Canards > Oj- 
fins , Poulets farcis > Dindons , Sc 
autres que Tort doit empoter fé- 
paréfhent avec bon boüillon : on ' 
fétt ces potages garnis de pointes " 
d’afperges , laitues farcies ou con- 
combres. - Hors de la faifou on 
peut faite la purée avec de vieux 
pois. 

Il eft aife de fe régler fur ce: 
Article pour le potage aux poù 
en maigre qu'on pafse au beurre 
blanc : on fait mitonner les anû- 
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tes avec bon bouillon d'herbes , 
comme il e(l marqué à la Lettre 
B. 

* Potage d'une poitrine de V eau Sc 
d’un pain au milieu. Vousfarcif- 
fez le pain d’un bon godiveau bien 
afsaifonnéavec moud le de Boeuf, 
culs d’artichauds , champignons , 
ris de Veau 6c autres ; ce pain doit 
erre découvert & mis ainfi au mi- 
lieu du plat : cela fait , vous dref- 
fez vôtre potage à l'ordinaire, 
vous le nioüillez d’un bouillon où 
vous aurez fait cuire une poitrine 
de Veau avec autres viandes, Sc-le 
nourri fsez d'un bon jus de Veau, 
puis le fcivez. 

* Potages de Soles. Ratifsez-les 5c 
les lavez bien. Si elles font petites, 
prenez-en deux pour farcir 5c que 
vous mettrez au milieu de vôtre 
potage. Il faut prendre pour ,1a 
farce un peu de chair de Sole, de 
celle de Carpe , & d’Anguille, 
champignons, fel , poivre Sc per- 
fil, vous farcifsez vos Soles ou une 
feulement ; fi elle cil gtofse , vous 
en aurez d'autres pour frire afin 
d'en tirer les filets pour garnir 
votre potage. Il faut avoir un 
bon ragoût de même que pour le 
potage aux Ecrevifses 5c un mê- 
me coulis : cela fait, vous faites 
mitonner votre potage avec d« 
bon boliillon de poifson j voye^j 
au B: vous ferez cependant frire 
vos Soles farcies que vous mettrez 
au milieu du potage quand il fera 
prêt a fervir , 5c vous le garnirez 
de vos filets ic du ragoût tout au 
tour, avec le coulis' par defsus, 
puis fervez chaudement. 

Au lieu de frire la Sole , on 
peut la mettre dans une tourtiere 
frottée de beurre 5c la paner , puis 
lui faire prendre belle couleur au 
four i on fait encore un Potage 
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, des finis filets Je Soles. 

Il y a encore quantité d’autres 
.potages , tant en poifson qu’en 
gras , qui fe font de même que 
ceux dont on vient de parler, 5c 
comme ce ne feroit repéter que 
les mêmes chofes.on a ciû n’en 
devoir rien dire, comme par exem- 
ple, ce qui a été dit pour 1 e P otage 
an Chapon , jeat fervir pour celui 
de la Poularde Sc de la Poule , ainfi 
du refte des autres viandes qui ont 
du rapport les unes aux autres. 
Il y a encore d 'autres Potages qui 
font fi (impies , qu’on n’a pas ciû 
devoir en rien dire , jpuifquc ce 
n’auroit été que groffir inutile- 
ment cet Ouvrage. 

[ Pot agi , jus conditum ou jufiulum , 
Car. ] 

POTAGER. ; op dit . un Jardin po- 
tager , qui e/l celui dans lequel 
pn cultive des légumes , herbes 6c 
herbages , non .feulement pouc 
mettre dans des potages , mais mc- 
,me pour faire d’autres plats parti- 
culiers. Un Potager exige bien des 
chofes pour être parfait. Il faut 
premièrement que le. fond en fçit 
bon 5c bien amande , qu’il foit 
bien firué > c’eft à- dire à une bon- 
ne. ex pofirion du Soleil. Lotfqu'on 
prend envie de drefser un Pot a- 
ger,t\ fautcpmmençer pacep foüil- 
‘ferla terre ,c'e(l-à dirc feulement 
les endroits oû l’on en veut former 
les quarrez 5c les plâtres , bandes , 
car pour les allées, il eft inutile ; 
voyez. Foui u t , comment, cela 
fc fait. S’il cfl clos de rpurs , il 
.n’en vaut que mieux. Il y a les 
Potagers coupez de murs & d’au- 
tres qui ne le font pas ; les pre- 
miers (ont les plus raies , auffi 
n’en voit- on que chez les gros Sei- 
gneurs ou des riches Parofans. fl 
faut de l’eau dans un Potager 

par 
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par le fecours d'un biffin, d’un 
puits , ou de quelque autre endroit 
de cette nature»car fans eau un Po- 
tager ne produit chofe qui vaille. 
Un Potager pour être bonabefoin 
encore d un -habile Jardinier qui 
le conduifc. 11 y a maniéré de 
biendiftribuerun Potager. 11 doit 
avoir fa Mcloniere dans un en- 
droit le mieux expofé au Soleil , 
& le plus à couvert des mauvais 
vents qu’il eft poflible j voyez. Mi- 
loniere, comment on doit la 
conllruire- Un potager doit avoir 
fes endroits marquez pour mettre 
les Salades» les Légumes» & les 
autres herbages chacun féparé- 
inent 5 c’cft le bon ordre & celui 
qu’il faut y tenir. Le fumier 
ne doit point manquer dans un 
Potager » fi veut qu’il rapporte 
abondamment de tout. 

[ Pot agir , hertus olitoriiis.] 

* Potager » en terme de Cuifine, eft 
une efpece de fourneau fur lequel 
on drtfle les potages & où l’on 
fait cuire d’autres ragoûts. Un 
potager de cette forte eft ordinai- 
rement de maçonnerie avec des 
efpeccs de réchauds qu’on prati- 
que diffus Se un cendrier deftous 
fait en voûte, il y a de grands & 
de petits potagers , félon que les 
Cuifineslc demandent. 

'[ Potagir , en ce fens , fornax coqttiiu- 
ria. | 

.POTIRON, gros fruit rond, c’cft 
une efpece de Citrouille qui fe 
cultive de même , & qui s'apprê- 
te pareillement en Cuifine ; voyez* 
Citrouille. 

POU 

POULAL1ER . lieu où vont jucher 
les Poules pendant la nuit pour 
dormir, où elles pondent Se cou- 
vent quelquefois. La fituation 
Terne IJ. « 
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d’un Poulalier ‘doit cire au Le- 
vant» près d'un four s’il fc peut 
ou d’une Cuifine , parce qu’on 
prétend que la fumée eft fort fa- 
lutairc pour la volaille : on ne 
lailTe pas néanmoins d’en voir 
fitués ailleurs où les Poules fe 
portent très-bien. Un Poulalier 
doit être planchéé , car ceux qui 
n'ont pour plancher que le fol de 
la terre ne font pas û fains que les 
autres. Ce Poulalier aura une pe- 
tite porte pour y entrer & une 
fenêtre au defius & à côté par cù 
entreront & fortiront les Poules. 
L’une Si l'autre doivent être fer- 
mées|de nuit crainte des Fouines 
& autres bêtes qui fout la guerre à 
la volaille. Les murs d’un Poula- 
lier feront bien crefpis de mor- 
tier de tous cotez» afin que les 
Rats n’y puilTent avoir entrée. Il 
y aura des perches miles de tra- 
vers Si enclavées dans le ‘mur, 
pour fervir de juchoir à la vo- 
laille , & des palmiers pour les 
mettre pondre ou couver. En de- 
hors & du côté de la cour , il y 
aura une petite échelle qui lcrvira 
aux Poules pour monter dans le 
Poulalier. 

[ Poulalier , ynUinirium , Colum. ou 
cthortalmm avirtmjhibulum. Var. Qnrl- 

Î iues-uns ont dit aviarwm, mais ce mot 
ignifie plutôt une volicre à oif.-iux 
qu'un Poulalier. | 

POULARDE , jeune Poule qu’on a 
cngraitlée comme un Chapon» 
fejrf^CHAroN , & la manière de 
les cngrailfer , & la fuivre à l'é- 
gard des Poulardres. Ces oifeaux 
fuurniffcnt beaucoup en Cuifine 
pour bien des ragoûts» en voici 
des plus délicats. 

*P outardes aiixOhvet. Rçtrouffés-’es 
& faites rôtir,une barde de laid fur 
■ l'cltomac. Durant qu'elles aillent 

L 1 
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faites un ragoût avec des foyes gras, 
ris de Veau partez avec lard , pér- 
il i , ciboule & un peu de farine 
qu'on faic frire ; le tout étant paf- 
sr , on y inet deux cuéillerées de 
jus > un verre de vin » un Anchois , 
fil , poivre Sc des olives délof— 
fec$ : on lailfe cuire ce ragoût ; 
étant cuit , on y met un coulis de 
Bœuf : cela fait , panez les Pou- 
laid<.s loties , & leur ayant cou- 
pé les jambes à la jointure & fice- 
lé aux ailes , aux cuilFcs , & à le- 
rtonuc , écrafez-lcs un peu & les 
mettez dans la faurte. Un peu a> 
vaut que de fervir drclTez les Pou- 
lardes dans un plat > le ragoût par 
tLrtbs , avec un jus d’orange. 

* Poulardes à la braifè- Elles fe font 
comme les Poulets ainfi mafqucz; 
voyetjj. 

* Poulardes à lu crème farcies fur l'ar- 

rête. Faites rôtir vos Poulardes ; 
étant loties « prenez en la chair 
de l'crtomac & la hachez menu 
avec lard cuit > un morceau de 
jambon cuit , champignons , truf- 
fes, ciboules, peirtl , artaifonne- 
mens de bon goût & une mie de 
pain trempée dans la crème qui 
ait un peu mitonné fur le feu avec 
quelques jaunes d’œufs ; enfuite 
farciriez vos Poulardes de cette 
farce fur l’arrête , rangez-Ies dans 
une tourtière , panez - les dertus 
& leur faites prendre couleur au 
four. Si vous avés trop de cette 
farce, vous pouvés en faire des 
boulettes pour garnir votre plat 
& aufquclles vous ferés aurii pren- 
dre couleur au four ; drertes après 
vos Poulardes , & mettes dclfous 
un ragoût de champignons 8c de 
foyes palfés à la crème , puis fer- 
vés. 

* Poulardes à la faujfe au "jambon. 
Etant cuites à la broche , faites- y 
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une faufse avec câpres & une pe- 
tite liaifon j & du Jambon cuit 
ou efsence de Jambon pour le 
mieux ; voyez, aurii Poulets ainfi 

déguifés. 

* Poulardes en r aooîit aux truffes ; 
zojt^PiGtONs aux truffes, & fai- 
tes ce qui y cri marqué. 

* Poulardes à la Saingarat ; voyez.. 
Lai-riaux déguilés de la meme 
maniéré. 

* Poulardes en filets- Faites- les rôtir • 

enfuite tirés en les filets & toute 
la chair bien proprement , ôtés- la- 
graifse , rangés les dans le fond du- 
plat , & y faites la faufse qui fuit.- 
H.ichés du pcrfil un peu menu 
& ciboules , mérités- le tout dans 
une cafserole avec un peu d’huile 
d’olive , vinaigre & olives défof- 
fées, fel 6c poivre , délaies le 
tout enfemblç , & y prefsés un 
jus de citron, il ne faut point 
mettre cette ‘faufse fur le feu ; en- 
fuite vcrfés-la fur vos filas éc la- 
vés froid : on en agit ainfi â l’é- 
gard de toutes fortes de Volailles. 

* Poulardes au coulis d' Ecrtvijje ; 
voyez. PoottTS pour le meme ap- 
prêt. 

[ Poularde , fulla altilis ou fartilii. ] 

POULE, oifeau domeftique qu'on 
éleve dans la bafse cour; & pour 
en tirer bien du profit , il faut en- 
fçavoir faire le choix en cette ma- 
nière. 

Les Poules de moyenne grandeur 
& grofftur font â préférer aux plus 
grandes & aux blanchis. Les pre- 
mières font plus fécondes en œufs ; 
il faut aurii pour cela prendre cel- 
les dont la crête pend d'un côté , 
qui aura les pird< jaunes ainfi que 
les jambes, & dont l’œuil paraî- 
tra fort éveillé. Les Poules mon- 
tées fur de grands argots pondent 
bien moins & font fujettes à cafscr 
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leurs œufs lorfqu’on les met cou- 
ver : on ne fait point de cas des 
Poules qui aiment à fe battre, 
elles ne font point du tout pro- 
pres pour couver î on eftime les 
Poules frifdes , mais les pouŒns 
qui en proviennent (ont fi fenfi- 
bles au froid qu’ils en meurent 
fbuvent , fi on n'y prend garde. 

Les jeunes Poules commencent 
à pondre dès le mois de Février, 
quand il eft doux, & donnent bien 
plus d'œufs que les vieilles. Il 
faut un Co<] parmi ces Poules 
pour en rendre les œufs propres à 
en multiplier l'efpece. A l’égard 
de ce Coq & du choix qu’on en 
doit faire , nous en avons parlé à 
la Lettre qui le regarde ; *]CKiJ 
recours. Pillons aux foins qu'on 
doit prendre des Poules dans une 
baffe cour. 

L’heure la plus propre pour 
leur donner à manger, eft iorf- 
que le Soleil fe lève , & le foir a- 
vant qu’il fe couche. Il ne faut 
point difeontinuer ce foin tant 
qu’il n'y a point de grain à battre 
dans la grange , car pour lors & 
pendant la moifton , les Poules 
trouvent toujours afsez dequoi 
vivre. 

On nourrit les Poules de cri- 
blurc de toutes fortes de grains 
mêlés , on leur hache quelque- 
fois des herbages de Jardin . des 
‘fruits gâtés > qu’on leur mêle a- 
vec du fon , 6c de l’eau ou du 
fon pur mouillés à froid , ou du 
fon bouilli , 6c lorfqu’on veut é- 
chaufLr cette volaille pour la fai- 
re pondre , on lui donne de l’orge 
pure, de l’avoine, du bled farra- 
zin , ou du chenevis ; c’cft or- 
dinairement en Hyver qu’on les 
nourrit ainfi. On peut encore leur 
donner de l’orge moulue , de la 
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vefche , des pois chic hes , d ti millet 
& du panis. L’yvroye bouilli eft 
encore très bon pour cette volail- 
le. 

Il y en a qui donnent aux Pou- 
les de l'orge à demi cuit ; d’autres 
prennent de la brique qu’ils 
broyent menu & qu’ils détrem- 
pent dans du fon. 11 faut fc don- 
ner de garde de leur donner des 
pépins de railïn , dans le tems 
qu’elles pondent ; cette nourritu- 
re leur eft trcs-contraire. Il n’y a 
que dans le mois de Novembre 
qu’on peut leur en jetter de tems 
en tems, en les mêlant d’autres 
grains. On les nourrit ainfi juf- 
qu’à Noël. 

Les Poules bien nourries don- 
nent bon profit â leur maître , & 
il faut après cela foigner à en ra- 
mafser tous les jours Tes œufs. 8c 
de mettre ceux du jour â part afin 
de connoîcre les plus frais pour 
s’en fervir dans le befoin. Il faut 
tenir le Poulalier bien net de 
tems en tems & le parfumer d’en- 
cens ou avec quelques herbes odo- 
riférantes. 

11 faut renouveller fouvent la 
paille qu’on avoit mife dans les 
nids des Poules afin d'en défanger 
la vermine qui incommode fort 
cette volaille quand elle couve, ou 
quelle pond ; & au lieu de paille 
on peut fe fervir de foin princi- 
palement quand elle couve ; le 
foin eft plus mollet & plus chaud 
que la paille. 

Et four faire pondre les Foules en 
Hyver ; on les enfermera dans une 
chambre féparée, & là on les nour- 
rira d’orge qu’on leur fera bouillir, 
& qu'on leurdonnera chaudement. 
L’avoine leur eft très bonne , & 
les ctiblurcs de bled auffi. Il faut 
de tems en tems leur donner du 
L 1 ij 
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cheuevis , ou de la fcmence d’or* 
tic qu’on a recueilli en maturité,, 
on bien on prend des orties mê- 
n> s qu'on broyé dans les mains > 
qu’on iaille lécher pour l’Hy ver 6c 
qu’on leur fait bouillir. Il ne faut 
point alors que les- Poules' man- 
quent de nourriture. A l’égard 
des oeufs , qu’on veut garder long- 
tems « nous avons dit comment 
cela Ce faifoit 8c pour cela ; vojez.. 
Oeur. Parlons à pre fent de la ma- 
niéré de mettre tes Poules couver. 

Une Poule eft vieille à quatre 
ans 8c ne vaut plus rien qu’à bouil- 
lir. Leur ponte eft de dix huit à 
vingt œufs, & quand elle eft cef- 
fée > la nature les invite à couver, 
ce qu’on reconnoîc lorfqu’tllcs 
. commencent à gloffer ; pour lors 
un leur prépare un nid pour les 
mettre : ce doit être dans un lieu- 
écarté du monde , & hors de dan' 
ger des Fouines , 8c des Chiens. 
Ce nid doit être garni de foin , 
puis on met les œufs delTus 8c la 
Poule qui les couvre. Les Poules 
farouches» 8c celles qui font trop 
ergotées ne valent rien pour cou- 
ver, ainfi quoyqu’ellcs gloflcnt , 
on les jettera dans la cour , pour 
les obliger à recommencer plutôt 
leur ponte , 8c on les empêchera 
pour cela de couver. 

Il n’cft rien tel que d’avoir des 
premiers Poulets ; on leschapone 
avant la faint Jean , ce font aufli 
les premiers Chapons qu’on man- 
ge î cependant s’il y a des Poules 
qui ne veulent couver que tard , 
on les mettra couver. Les Poulets 
qui en proviennent ne laillcnt 
pas que de devenir beaux, 8c on 
s’en fert très bien en Cuifine. 

Quand une fois une Poule- a 
commencé à couver., il ne faut 
plus toucher à fes œufsj c’tft une 
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tres-mauvaife maxime que de les- 
vouloir remuer , prétendant par 
lï aider la nature à en produire 
plus luire ment des Poulets , c’eft 
en quoi on fe trompe i 8c pendant 
que les Poules couvent , il faut 
loigner de leur donner à manger 
deux fois le jour, matin 8c loir» 
St d'obliger la Poule de fortir de 
fon nid pour aller manger , finon 
la prendre 8c la mettre à bas. 

Il faut remarquer le jour qu’ôn ■- 
met couver une Poule , afin de 
ne fe point tromper au tems que 
les Poulets doivent éclore. Cette 
couvée dure vingt & un jour. Ce 
tems palfé , on va vers la Poule on > 
prête l’oreille , pour entendre s’il 
n’y a point quelque Poudïn qui > 
piaule , & fi trois jours après le 
terme de la couvée tous les petits 
ne font point éclos , c’eft mauvais 
ligne. Il faut ôter les œufs qui ne 
difent mot , ils font clairs , 8c les 
jetter. Si c’eft avant le mois de 
Mars que les Poules couvent , il 
faut leur donner douze œufs. Si 
ceft en Mars, quinze ; & en Avril 
8c autre tems chaud , autant qu’- 
elles pruvcHt en embrafTcr , fans 
fe faire un fcrupulc de les mettre 
impairs. 

Voici encore d’autres vifions- 
dont la plûpart des bonnes fem-- 
mes à la campagne fe laiiTcnt pré- 
venir l'efprit. biles ne veulent pas 
qu’on compte les œufs lorfqu’on 
les met fous une Poule qui veut 
couver , & même qu’on les y 
mette avec là main , les pofant 

C our cela fur quelque chofe , ôc- 
:s faifant rouler dans le nid ; chi- 
mère toute pure. Elles prétendent 
aufli qu’on ne doit mettre couver 
les Poules que deux ou trois jours 
avant la pleine Lune ; autre abus. 
Les œufs qu’on doit mtttrc 
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fou< nne Poule doivent être 1 fûrs , 
c'cft-à dire , qu'ils ne foient point 
trop vieux ; & pour mieux s’en 
afsûrer, il y en a qui les prennent 
tout frais : on palse ces articles, 
quoyque quand les crufs feroient 
do huit ou dix jours, ils ne lai f- 
feroicnt pas que de produire des 
Poulets. Nous avons des expé- 
riences fenfibles de cela -, à l’é- 
gard des Poules qui fe mettent 
couver d’elles- mêmes fur leurs 
oeufs qu’elles ont -pondus l'un a- 

{ ircs l’autre à la dérobée , qu’el- 
es ont été vingt jours à pondre > 

& qui manquent moins que les - 
autres. 

S’il arrivoit par hazard que quel- 
que Poule voulût couver en Hy- 
ver, il faudroit la bien nourrir 
comme on a-dic,& lui faire fon nid 
dans une chambre qui foit- chau- 
de ou derrière un four : on donns 
à la couvcufe de tems en temsdu - 
pain trempé dans-duvin, & lorf- 
qu'on voudra le donner à- man- 
ger, il faudra en les levant cou- 
vrir leurs oeufs avec un torchon 
de Cuifinequi foit un peu chaud. 

Quand les Pouflins font éclos , 
on les met avec leur mcrc ou dans 
une futaille, ou dans-quelqu’au- 
trp chofc fcmblable pendant un 
jour feulement, il faut couvrir la 
futaille , particulièrement s’il fait 
froid. Ce premier jourainfî paflé, 
on les fort du vaifleau , pour les 
mettre dans une chambre qui foit 
claire, 6c on les y. met fous une 
mué' avec leur mcrc. Il faut les > , 

{ ’* viliter de tems à. autre pour 
eut y donner à manger du millet 
crud , ou de l’orge , ou du froment 
bouilli ; quelquefois on leur fait 
tfemper de la mic de pain dans 
du vin ou bien dans du lait caillé , 
ou de la mie de pain kulcmcnt. 
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L’orge & la graine de crefson 
alcnois trempé dans du vin avec 
un peu d'eau , & mis en pain qu’on 
leur fait cuire , & qu’on leur é- 
mie après, leur c ft très bonne. On 
fc fert encore de faillies de poi- 
reaux hachées menu , & broyées a- 
vec du fromage mou » cela pro- 
fitera encore beaucoup aux. Pou-, 
leu. 

A mefure que les Poulets fc for- 
tifient, on leur fait prendre l'air 
dehors lorfque le Soleil luit , -car 
s’il pleut ou que le tems foit fom- 
bre , il faut bien fe donner de gar- 
de dans les commencemens de les 
fortir ; il ne faudroit que la moin- 
dre pluye pour les morfondre 6e 
les faire mourir. 

Lorfqu’il y a plaideurs Poules 
qui ont couvé,. il faut donner à- 
la plusgrofsela couvée de deux à 
conduire & jetter pour cela la 
plus petite dans la cour : on ac- 
coutume aifément l'autre Poule à 
conduire les petits f> on les lui 
met le foir fous elle , ou bien on 
fe fert d'un Chapon en cette ma- 
niere. 

Il faut qu’il foit gros , fain- 6e 
fort éveillé , on lui plume le ven- 
tre , crvfuite on le lui frotte avec 
des orties qui le piquent , puis on 
l’enyvre avec de la rôtie au vin 
qu’on loi donne à manger tout 
fon fou* On le traite ainfi pcndanc 
deux ou trois jours , le tenant: 
enfermé dans un endroit fort, é- 
troit , où il prend néanmoins. l’air 
par un petit trou. 

Cela obfcrvé, on le porte feus 
une mue , on lui donne- deux ou 
trois Poulets déjà un peu grands,, 
qui mangeant avec lui de com- 
pagnie , excitent cet animal à les 
carclTcr julqu’à les couvrir dc.fcs- 
ailes. Ces Poulets ainfi fous le vers- 
L1 iij 


1.66 POU 

trc de ce Chapon plumé adoucif- 
fent la cuiGon que les orties y ont 
caufée, & ce Chapon y trouvant 
du foulagemcnt a peine à (ortie de 
defsus ces petits , qui n’en font pas 
plutôt dehors qu’il les rapelle, 3 c 
il les prend tellement en amitié, 
qu'il ne veut plus les quitter. 

Quand on s'apperçoit de cette 
grande attache , il faut petit à 
petit tous les foirs lui augmenter 
le nombre des Poufïïns, jufqu’à 
ce qu'il en ait autant que la capa- 
cité de Ton corps en pourra con- 
tenir : on le laifse deux jours 
fous cette cage avec cette nom- 
breufe compagnie , puis on lui 
donne la liberté de le promener 
avec elle. U faut voit comme ce 
Chapon affeélionne ces Pouflïns 
& comme il les conduit heureu- 
fement. 

Les Poulets s’étant fortifiez a- 
vec le tems, on en chapone les 
mâles , & on laifse les femelles 
pour devenir Poulardes ou Poules 
dont on fc fett à divers ufages 
comme nous le dirons. 

Quand les Chapons font beaux 
& bien venu.r on les engraifse ; 
•voje^ Chapon , pour fçavoir 
comment : 011 engraifse aulfi les 
Poulardes ; on en trouve la maniè- 
re dans le même Article ; & com- 
me la volaille a Tes maladies par- 
ticulières j en voici le détail. 

La Pépie , qui eft un mal dan- 
gereux , fi on n’y remédie de bon- 
ne heure. 

Le Flux de Centre , fait languir 
les Poules. 

La P htifte , eft mortelle fi on n’y 
fo gne dans fon commencement. 

La Fluxion fur les yeux. 

La Vermine ; elle les incommo- 
de beaucoup. 

La Galle , de même. 


POU 

La Mué. Il y a des Poules qui 
en meurent. 

On trouvera comment remé- 
dier à toutes ces maladies à cha- 
que Article en particuliet;t/»jr^-j: 
& comme la Poule eft une .vian- 
de fort faine, aulC s’enfert on en 
Cuifine pour faire de ions Potager, 
on en a parlé à l’Article des Po- 
tages & quand une Poule n’eft 
point trop vieille & qu’elle eft 
grafse, on peut fi on veut la dé. 
guifer comme le Chapon ; ayez.-] 
recours. 

[ Pooti , Galllna , Cicer. Colum. Les An- 
cien» f renoier.t i mauvais augure Joif- 
qu’une Poule imitoit le Coq dans Ton 
chant. Cette fuprrftition n’eft pas enco- 
re rffacée dans l'clprit de bien des gens qui 
font vetfez parmi les Poules. XI y a à la 
Chine une clpece de Poule qui vomit le 
■Coton pat longs filets Ce qui le ravale (i 
on n’y prend garde. J 

POULE D'INDE, gros oifeau do- 
meftique, qu’on élève au/Ii dans 
une bafse cour. Les Poules d'Inde 
quand elles font fortes fe juchent 
où elles peuvent ; & pour en 
multiplier la race , cinq ou fix 
Poules fuffifent pour en avoir. Il 
ne faut aulfi que ce nombre pour 
un Coq. 

Quant aux œufs qu’on prend 
pour mettre couver les Ptfules 
d’Inde, on fe fert de ceux qu’elles 
ont pondus , & leur ponte fc mon- 
te à douze ou quinze œufs. Quand 
ces oifeaux veulent couver , ils 
gardent le nid , c’elt fur cela qu'il 
faut établir. On leur donne quinze 
■œufs a la première couvée , â cau- 
1 c du froid, Sc dix- huit lorfqu'ou 
les met couver une fécondé fois , 
qui ell environ vers le mois de 
Juillet. Les Dindons font un mois 
a éclore. 

Il faut pendant que les Poules 
d’Inde couvent , ne leur point 


Digitized by Google 


POU 

faifier manquer de nourriture : on 
les leve doucement de defsus 
leurs œufs pour les faite manger 
& boire , autrement ces oifeaux , 
tant ils font échauffez à couver , fe 
laiiïeroient la plupart mourir de 
faim fur leurs oeufs , eufsent-ils 
même de la nourriture devant eux. 

Le tems venu que les Dindons 
doivent éclore , on y veille , Sc 
quand ils font tous hors de la co- 
que , il faut les mettre dans un 
endroit qui foit chaud , car les 
petits Dindons font très fcnfibles 
au froid. Quand ils font un peu. 

{ dus fort' , on les laifse fuivre 
eur mere lorfque le Soleil luit,, 
cela les fortifie. S'il pleut ou que 
le tems foit froid , on les tient 
toujours enfermez.. Il faut manier 
doucement 1 s Dindons nouvelle- 
ment éclos , lorfqu’on eft obligé 
d'y toucher pour les metere fous- 
leur mere ou les en ôter. 

On donne d’abord pour nour- 
riture aux jeunes Dindons des 
œufs durs hachez fort menu mê- 
lez de mie de pain blanc ; cette 
maniéré de les nourrir ne dure 
que pendant cinq ou fix jours : 
après ce tems, on prend dt s feuil- 
les d’orties, on les leur hache fort 
menu ymêlant encore des œufs 
durs.. 

Six autres jours après , on leur 
ôte les œufs , & on ne leur don- 
ne que des orties hachées & du 
fon détrempe avec du lait caillé , 
& de tems en tems pour les forti- 
fier , on leur donne du millet ou 
de l’orge boiiilli.. 

Pour peu qu’on voye qu’ils lan- 
guifsent, on les prend Si on leur 
trempe le bec dans du vin pour 
leur en faire boire. Si cette liqueur 
ne les guérir pas , & que leur lan- 
gueur continue , prenez du pbi- 
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Vre en grain , foit 1 lar.c ou noir , il 
n’importe, & leur en faites aval- 
ler â chacun un grain. 

Les Poules d’Inde de deux ans 
valent mieux pour couver que cel- 
les de l’annce , parce que les pre- 
mières couvent de meilleure heu- 
re, Ccconduifent mieux leurs pe- 
tits. Lotfqu’on a plufieurs meres 
d’Inde qui ont des- petits, il faut 
prendre les Dindons d* trois, SC • 
les donner à une feule à conduire , 
& jerter au Coq les deux autres 
pour faire une fécondé ponre Sc 
couver encoreunc fécondé fois. 

Quelques - uns même dès que 
les Dindons font hors de coque , 
les prennent rons Sc les portent 
fous une autre d’Inde qui aura 
des petits du même tems ; puis qui 
prennent dans le moment d’au, 
très œufs foit de d’Indes , ou de 
Poules qu’ils glilTent doucement 
fous cette couveufe, qui dans-la 
chaleur où elle eft fomente encore 
les œufs allez heureufemenr ; mais 
pour lors aulli il faut leur donner 
de la rôtie au vin , avec de l’orge 
ou de l’avoine. Si en lui fouiner ces 
œufs moitié les uns & moitié les 
autres, il faut 11 e leur donner les 
leurs propres , que dix jours après 
les autres. 

Les Dindons ayant été bien 
nourris , comme on l’a dit , Sc 
étant aftez forts pour aller aux 
Champs, on choific pour lors un 
petit garçon, s’il y en a un bon 
troupeau , qu’on commet à fa 
garde. Le matin dès que le Soleil 
eft levé , on fait partir le Din- 
donnier qui conduit fes Dindons ,. 
tantôt d’un côté > tantôt de l'autre.. 
Sur les dix heures du matin il ra- 
mènera for. troupeau à la maifon 
jufqu’aprés midi qu'il retourne 
«u pâturage , & quand la nuit ap* 
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proche , il chaire devant lai tes 
•Dindons & prend garde qu’il ne 
s’en égare. Au retour des champs, 
il fauc jettec un peu de grain à ces 
.oifeatix pour les. mieux compter, & 
voir fi le nombre y eft complet. 

• Cette volaille à -beaucoup ptés 
n’eftpas fujette «tant de maladies 
que les Poules ordinaires , & elles 
couchent à l'air en Hyver , fur des 
roues renverfées qu’on leur met 
dans la cour, ou fur des arbres, s il 
y en a qui foient propres pour les 
faire jucher. 

Les meres d’Inde & les Coqs fe 
• mange rôtis ou à la daube 5 voyez. 
Dindons & Daube , pour voir 
comment cela fc fait. On mange 
les œufs de Poules d‘ Inde en aume- 
lette. Ils font le même effet en ce- 
la que les ccufs ordinaires. 

J Poule d’Inde , Gnllina Indien on K«- 
midica, C'cft ainfi que dans Columelle 
il faut interpréter cette deruiete épi— 
thetî. Varton appelle U Poule d'Inde, 
Pull » Medic » , parce que les premières 
prétend-il font venues de laMédie. On 
lit dans les anciens Autems Melica , 
mais c'eft pat corruption , il faut lire 
Medic a. ] 

POU LL d'eau, efpece d'oifeau qui 
vit dans l’eau, qu’on trouve fur 
les étangs & dans les lieux maré- 
cageux. La Poule d'eau a un goût 
fauvagin qui ne plaît pas à tout le 
monde ; cependant fi on veut l’a- 
prêter en Cuifine, il fauc avoir re- 
cours à la M acreufc , c’eft fe mê- 
me aprêr. 

[ Toule d'eau, Fulica, Vîrg. ] 
POULF.T , c’eft le périt d’une Pou- 
le. Nous ne dirons rien ici de la 
maniéré de 1 s élever ; nous en 
avons traité au long dans l’Article 
des Poules ; voyez Poule : & 
comme les Poulets fourniflent a- 
bond miment en Cuifine dequoi 
faite bien des fottes de ragoûts., on 
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•eft bien aife d'en faite ici un détail 
pour le plaifir des curieux. Nous 
commenceront pat les principaux. 

* Poulets an'Jsmbon.PtenezdesPo\l- 

lets & les habillez proprement, 
coupez des tranches de Jambon 
pour chaque Poulet , battez les 
un peu & les aftaifonnez de perfil 
& ciboule hachée, détachez avec 
les doigts la peau de deflus l’efto- 
mac de vos Poulets y pouvoir fai- 
re entrer le Jambon entre la chaic 
& la peau; fur tour que celle-ci 
foie entiece : blanchilTcz-les à l'ait 
du feu , mettez une bonnebardc SC 
les faites rôtir ; étant cuits , levez 
la barde , faites une faulîe au Jam- 
bon par delîus & fervez chaude- 
ment. 

* Poulets farcis aux Huîtres. Ayez 

de bons Poulets , accommodez les 
comme fi c’étoit pour rôtir , fai- 
tes-y une petite farce avec Huî- 
tres , ris de Veau , champignons , 
truffes , perfil & ciboule hachez, 
fel ôc poivre, & le tout cuit à la 
cairerole. Farciflez vos Poulets de 
ce hachis dans le corps . ficelez les 
bien& les faites -rôtir . une barde 
fur l'eftomac. Etant cuit , drelfez- 
les dans le plat ; faites-y un petit 
coulis de champignons & fetvez 
chaudement. 

* Poulets à la Ma^rine. Coupez 

vos Poulets par quartiers , & les 
mettez à la braife comme pour les 
Pigeons ; vojck. y : le tout étant 
bien cuit , on les pane proprement 
& on les fait griller ; enfui te on les 
fert chaudement. Ils peuvent ainfi 
fetvir de garniture ou de plat par- 
ticulier pour entrée. 

•* Poulets au coulis d’EcrtviJfes - Pre- 
nez des Poulets bien gras, retrouf- 
fez les & les faites rôtir. Si vous les 
voulez mettre à laH^raiTff , il faut 
les larder de gros laid ou jambon. 

Etant 
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Etant cuit ; ayez un bon ragoût de 
ris de Veau , truffes , pointes d'af- 
perges , Sc culs d’aitichauds félon 
la faifon -, après que vôtre ragoût 
fera cuit vous y mettrez les Pou- 
lets. • 

En fuite prenez des.Ecrcviffes, 
pilez en bien toutes les jambej, 
.gardez les cuiffes & les queues ; 
ayant pilé cela dans le moriur a- 
vcc une petite croûte de pain , 

f alFez- le avec jus de Bcruf. Pour 
ier le ragoût , ayez un coulis de 
pain » Sc quand tout fera cuit , 
vous y mettrez le coulis d’Ecrcvif- 
Tes , Sc vos cuiffes Si vos queues 
pour garnitures , puis fervez chau- 
dement. 

* Poulets farcis à U M ignonne. Pre- 
nez des Poulets & les retrouffez 
bien , farciffez-les d’un hachis fait 
avec lard crud < moüelle de Bcruf, 
ris de Veau .truffes , perfil Si ci- 
boule , foyes gras , champignons , 
fel & poivre. Il faut que ce hachis 
foit cuit , puis vous en empliffez 
vos Poulets que vous faites rôtir 
après les.avoir ficelez Si couverts 
de papier; étant rôtis dreffez- les. 
Si mettez par deffus un coulis de 
champignons, & fervez. 

■* Poulets enfncaffce. On les fait au 
blanc Si au roux. Pour le dernier 
vous coupez vos Poulets par quar- 
tiers & les partez à la pocïle avec 
lard ou bon beurre roux Si un 
peu de farine ; ayant pris belle 
couleur , vous les faites cuire avec 
bottillon ou eau , fel , poivre , per- 
fil Bc ciboulettes en paquet ou ha- 
chez menu ; laiffez-bien cuire le 
tout : mclcz des champignons , 
culs d’artichauds Si ris de Veau , 
fi vous en avés ; le tout étant 
bien cuit Sc la fauffe bien liée » 
fervés avec un jas de Mouton par 
fus Sc de citron. 

Tome II. 
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La Fncajfée de Poulets ah blanc 
Ce fait avec beurre non roux dans 
lequel on laide riffoler Us Poulets, 
puis on les blanchit avec jaunes 
deeufs délayés avec verjus : on 
les peut fervir l'une & l’autre 
garnis de Pouleu tnarinés , pain 
Si perfil frit. 

Et pour la Fricajfc'e de Poulets à 
la crime , après qu’ils font cuits , 
comme on a dit» on ô.e un peu 
de la graille , Si on y ma de la 
crème en fervant. 

* P ostlets à la Gibelotte . Coupés les 
comme pour les fricaffcr ; rangés- 
les dans une caiïrroic Si les af- 
faifonnés de fel , poivre Si paquet 
de fines herbes , lailfés-les cuire 
en beurre ; enluite matés-y un 
verre de vin , un peu d\au , 
laiffés bouillir le tout, ajoutés y 
des champignons Si culs d'arti- 
chauds; le tout étant cuit , vous le 
fervés chaudement. 

* Poulets à U Ckanceliere. Piqués- 
les fur les membres Sc les f-ites rô- 
tir tirés-les & en coupés 1 s jointu- 
res Si les cuiffes ; cela fait > mec- 
tés- les dans un plat , & menés par 
deffus unragoû» de champignons, 
culs d’artichauds , moud, rons , ris 
de Veau , foyts gras , Si quelques 
olives defolfécs » le tout cuit Sc 
de bon goût , puis fervés. 

* Poulets a la brai/i.Prenis vos Pou- 
lets Sc les fendés fur le dos juf- 
qu'au croupion , affaifonnés-les 
de fel , poivre , ciboule» pcrfil,ha- 
ché menu , mettes les entre dtux 
bardes de lard » l’cffomac en def- 
fous; emportés les ainfi Sc les mét- 
rés Il la braife ; vous y mrttés un 
peu de Jambon crud haché me- 
na dont vous poudrés vos Pou- 
lets ; étant prêts à fervir , on mit 
par deffus le jus qui en a dégoutté. 

* Poulets en filets. Ils fe font comme 

: Mm 
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les Poulardes ; voyez, y. 

* Poulets à la fit: 4 J]t de Betc.iJJes. On 
les pille au roux brun avec une 
petite liaifdn ou coulis de Bcccaf- 
l'es , vous y mettez un Anchois 
menu avec une tocambole Sc un 
peu de vin , vous faites frémir le 
tour fur le feu ; étant cuit , vous 
le fervez chaudement. 

* Poulets en Compote. TroulTez vos 
Poulets & les bardez , mettez- les 
tôtir ; étant a demi rôtis , tirez-les 
fit les mettez cuire enluite en caf- 
feroîe avec ban bouillon » fines 
hetbes , fel , poivre , clouds de 
gcrotle ; aptes les avoir partez au 
lard fi: au beurre, laiilez miton- 
ner le tout ; étant cuit , fervez 
chaudement avec un jaune d’oeuf 
délayé dans du verjus. 

On déguife encore les Poulets 
d’autres maniérés : on les met en 
civet St en marinade ; voyez., aux 
Lettres qui les regardent ; on en 
fert en Pâté fi: en Tourte ; voyez. 
comment au P. &auT. 

[ Poullet , Fullm gallinaceus , Par. ] 

POULIN, le petit d'une jument; 
voyez. H aras, pour fçavoir com- 
ment il faut les foigner quand ils 
naiilent ; & pour leur noum’rure , 
après qu’ils font févrez , c’eft la 
même que celle dont on a parlé 
pour les Chevaux ; vojc^ Che- 
. vu. 

[ Poulin > fulliii eqttinui. Quint. ] 

POULINE , jeune Jument, qui tête 
encore fi mere. 

[ Poulin . equila , Var. J 

POU L : NE K , faire un Poulin ; on 
dit cette Jument a pouliné cette 
ntiir. Il f ut avoir foin des Ju- 
ments loifqu’elles font prêtes à 
pouliner Se après que leur Poulin 
e!l au jour. On a dit à l’Article du , 
Haras tout ce qu’on doit pour lors 
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obferver ; voyez, y. 

[ Pouliner , frtum td.rt , Cicér. J 
POULINIERE ; on d.t ur.e Jument 
Pouhmeie , celle qui fait tics Pou- 
lins ; on fait cas d’une bonne Ju- 
ment poulinière dans un Haras 
Se dans une maifon de campagne 
où l’on ne nourrit des Juments 
que dans la vue d’en avoir des 
Poulins. Les Juments doivent être 
ménagées au travail , autrement 
on fe prive d'une partie du ftuit 
qu’on en attend ; voyez.à Haras 
tout ce qui a été dit la-deflus. 

[ Jcmerr Poul niïre , E qua matrix. ] 
POlJPtLlN , pièce de four qui fe 
fait en cette maniéré. Prenez gros 
comme le poing de fromage non 
écrémé fi: fait du meme jour > 
mettez le dans quelque utcncile, 
délayez le avec une pincée de fa- 
rine ; cela fait caliez y deux 
œufs , joignez y une bonne poi- 
gnée de fleur de farine fie un peu 
de fel écrafé, puis délayez bien le 
tout avec la gâche. 

Cela fait , mettez vôtre farce 
fur du papier graiflé de beur- 
re , étendez le en forme d'abaif- 
fe épadTe d'environ un travers de 
do'gt , enfuite mettez- le au four 
loifqu’il efl chaud. Il ne faut 
qu’une demie heure pour faire 
cuire cela. 

Etant cuit, tircz-le, ouvrez le 
en deux pour en fcpaier les deux 
croûtes ei ticres. Cela fait , pre- 
nez à part une courtière ou un 
baffin, mettez- y une quantité fuf- 
n fuite de bon beurre fiais qui 
fait prefque roux. 

Enfuite prenez la croûte de def- 
fous de'ôtre Poupehn, trempez- 
la dans vôtre beurre , taillez l'y 
un peu de rems fi: l’en reniez ; 
rnetuz la égoùrer apres , Je trem- 
pez vôtre autre croûte de 1» même; 


Digitized by Google 


POU 

maniéré ; cela fait , poudrez le , 
tout de fucte à difcrcnon dellus 
& detlous & attofez-le dedans 
d'un peu d’eau de fleut d’orange. 

On peut , (î on veut , garnir la 
croûte de deifous de petites tran- 
ches d'ccotce de citron confite & 
la couvrir de la croûte de dellus 
qu’il faut bien fucrer. Quand tout 
cela elt fait , vous prenez vôtre 
Poupelin & le mettez à l’entrce 
du four pour faire glacer le fucre ; 
après cela , vous fervez vôtre piè- 
ce de four chaudement. 

Poupelin , ftribUt». ] 

>OU Pt’E , terme de Jardinage, 
qui Ce dit par rapport à la gréfe 
en fente d'une efpece de tête qu’on 
fait au deflus du fujet greffe avec 
de la terre d’argile , de la moufle 
d'un drapeau , ou des écorces de 
Saules dont on enveloppe le tout 
& qu’on tient en état par le 
moyen d’un ofier dont on lie ce 
linge où ces écorces par le bas , 
de maniéré que le tout fait ref- 
femble à la tête d’une poupée ; 
voye^ Greffe en fente. 

T Pou • e" E , pufa arbore». ] 

j>OUPETON , terme de Cuiflne ; 
c’eftun hachis qu’on fait tant en 
gras qu’en maigre ; voici com- 
ment. 

•* Poupeton en gras. Prenez de la cuif- 
fe de Veau , moüelle de Bœuf, 
lard blanchi , le tout bien haché 
avec champignons , ciboule , per- 
fil, mie de pain trempée dans de 
bon jus & deux œufs cruds ; cela 
fait , formez vôtre Poupeton, 
c’eft-à dire prenez unetourtiere, 
gamiflez-en le fond de bardes de 
lard Sc par deflus mettez-y de vô- 
tre hachis ; puis des Pigeons on 
Poulets par delîus , bien palTez au 
roux auparavant ; enfuite couvrez 
vôtre volaille du relie de vôtre 
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hachis , couvrez aufli vôtre tour- 
tière , mettez y feu deflus Si def- 
fous , & laiflez cuire vôtre Pou- 
peton ; étant cuit, vous le tirez 
adroitement fans le crever , le 
renvcrlant dans un plat fans defl 
fus dellous. 

Au heu de Pigeonneaux & dans 
la fanon des pois verds , on y en 
met deux ou trois poignées bien 
palTez en ragoût auparavant : on 
peut encore mettre quelques 
cucilleréss de pois par dellus , Sc 
fervir chaudement. 

* Poupeton en maigre. Prenez de la 
clnir de Carpes & d’Anguilles, 
faites- en un bon godiveau bien 
aflaifonnéavec mie de pain & fa- 
rine , ayant haché le tout enfem- 
ble. Ce hachis fait, vous le met- 
tez en tourtière , comme on a dit , 
avec bon beurre frais dellous , 8c 
fur vôtre hachis des Soles en fi- 
lets ou autres priXons que vous 
aurez après les avoir partez au 
beurre. Il faut mettre au milieu 
de ce Poupeton des culs d’arti- 
chauds , champignons , puis on 
le couvre de ce qui relie de farce ; 
enluice mettez le cuire à la braife 
comme le précèdent. 

f Poupeton , cibui cum pluribui coruiimra- 
ris intrieus. ] 

pOUPIETES , terme de Cuiflne ; 
plat particulier qu’on fert en Cui- 
flne, & qui Ce fait de la maniéré 
qui fuit. 

Prenez des bardes de lard qui 
foient un peu longues & pas trop 
larges , autant de tranches de 
Veau que de bardes , & les ayant 
bien battues , vous mettez cha- 
que tranche fur une barde. Il faut 

' faire une bonne farce avec chair 
de Veau , moüelle de Bœuf, lard 
& autres aflailonnemens. 

Cette farce étant faite , vous en 
M m ij 
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mettez fur vos tranches la quan- 
tité que vous jugez à propos & 
vous les roulez fermes : étant rou- 
lées, ayez une brochette de fer, 
& les embrochez en travers, faites- 
les rôtir enveloppées de papier. 
Etant prefque rôties , ôtez le pa- 
pier , panez-lcs proprement & 
leur faites prendre couleur : on 
en accommode auflî' en ragoût 
comme des fricandeaux. 

On fait auflî des Poupietes pi- 
quées & paflées au roux avec 
champignons , truffes Sc morilles, 
un bon jus ou un bon coulis pour 
les bien nourrir. 

POURCEAU , gtos Cochon qu’on 
nourrit pour engraiffér ; voyez. 

COCHON; 

POURCH ASSER, terme de ChafTe, 
C'cft' pourfuivre fon gibier avec 
ardeur Sc opiniâtreté jufqu’à ce 
qu’on l’ait pris; 

[ PocitCHASJi» , inftqui ferai. J 

POURPIER j herbe potagère qu’on- 
cultive dans les Jardins; Il y en a 
de trois fortes ; Içavoirlc Pourpier 
verd , le dori , Sc le fauvage , au- 
trement dit Porcelaine. Le Pour- 
pier verd eft celui qui fé feme le 
premier , parce qu’ri craint moins 
le froid que le doré: on le feme 
d’abord fut couche avec des clo- 
ches deffus , & dés le mois de Fé- 
vrier ; il faut bien alors outre les 
cloches le couvrit avec des pal l- 
lafTons pour le garantir des fri. 
mats de la faifon qui le feroient 
périr. Pout le Pourpier dore', on ne 
le feme fur couche qu’à la fin du 
mois d'Avril , Sc en Mai fur plan- 
che bien labourée Sc couverte 
d'un doigt de terreau. 

Pour avoir de la graine de 
Pourpier , il faut en planter fur- 
planches à un pied l’un de l'autre , 
■iç lui pincer l’extrémité du mon- 
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tant pour le faire brancher ; il 
croît après cela fort écarté Sc don- 
ne fa graine; &: pour la recueil- 
lit on arrache les pieds > on les 
met fur un drap , on les laitTe 
quelques jours expofez au Soleil , 
puis on en détache la graine qu’on 
ferte. A l’égard des côtes du Pour- 
pier , on en met confire au vinai- 
gre dans des pots de grais avec fcl 
Sc poivre. 

Quand à la troifiéme efpecede 
Pourpier appellce Porcelaine , elle 
vient d’elle même dans les jar- 
dins & dans les champs ; on s’en 
ferr pour mettre au pot. 

J Poukhsr. , fortulaca , Plin. Caton , 
Vairon , Pal-adius ni Coluuicllc , qui 
oit écrit fur l'Agriculture , se parient 
point de ccirc heib:. Porcelaine qui eft 
la troifiéme cfpece de Pourpier fe nom- - 
me andrachne ; ce mot eft Grec. ] 

POUSSE , maladie de Cheval , qui 
eft un battement Sc une alteration 
du flanc qui vient d’une oppref- 
fion qui l'empêche de refpirer.- La 
poulie eft un mal allez-- confidé- 
rable au Cheval pour empêcher 
de l’acheter. Les jeunes Chevaux 
font rarement pouflî fs ,c’eft pour- 
quoi lorfqu-'un Cheval bat du 
finie , il faut voir quel âge il a , 
&: confidérer fi le flanc eft fort ava- 

I lé : mais pour mieux s’aflurer de 
ce mal , 

Serrez lui le gofier prés d* fa 
ganache A: le faites .toullër. Si la 
roux eft lèche , elle ne vaut rien. 
Si elle eft lèche & fouvent réitérée 
encore moins ; mais fi elle-eft hu- 
mide , il n’y a pas beaucoup à 
craindre. S’il pete eu touilant, il 
eft prefque toujours pouffif , Sc 
pour aflèoir encore un jugement 
certain fur le mal, il faut exami- 
ner le Cheval à l'écurie quand il 
n'a fait aucun exercice ; Sc fi on 
peut après qu’il a bu , ou- en 
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mangeant l’avoine. L’hetbe eft 
extrêmement contraire aux Che- 
vaux pouflif>. 

Toute la connoifTance de la 
ponde confifte à voir fi le flanc re- 
double au Cheval , lorfqu’ayant 
afpiré & tiré Ton flanc à lui , il 
le relâche tout à coup , & dans 
l'inftant de la même rcfpiration , 
qu'il redouble encore comme s'il 
refpiroit une fécondé fois. N faut 
remarquer aufir quand le Cheval 
tire fon haleine à lui , fi le mou- 
vement parole au haut des côtes > 
c’-eft une marque qu’il a le flanc 
altéré ; 5c encore plus fi le flanc 
lui bat jufqu’auprès de l'épine du 
dos 5c jufqu’au plat de la cuifle. 
Il faut bien de l'attention pour 
remarquer ce mouvement ; quand 
le Cheval- ne remue point ; & le 
Cheval étant pouflif , il faut y re- 
médier comme on le va dire; 

Prefqoe tous les Chèvaurpeu- 
vent guérir de la poulie quand elle 
cft récente , particulièrement lorf- 
qu’ils font jeunes 5c que cette 
poufle n’eft pas accompagnée de 
la toux ; 5c fi le Cheval pouflif 
prend vent par le fondement, 
c’eft en vain en tenter la guérifon ; 
3c au cas qu’il y ait efperatice 
d’ailleurs , on commence pat ôter 
le foin au Cheval pouflif. 

Enfuite 'on prend deux livres 
de plomb ■; on le fait fondre ; étant 
fondu , on le remué’ avec un* bâ- 
ton jufqu’à c» qu’il fe mette en 
poudre, & d’abord fans difeonti- 
ruier de remuer , on y a joûte deux 
l’vres de fouffie en poudre qu’on 
remue jufqu’à ce que le tout fuit 
bien incorporé ôc b en mêle en- 
fcmble. Faites manger de cette 
poudre tous les jours une once 
au Cheval dans du fon mouillé. 

Si le Cheval refufe d’en manger 
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dans du fon, il faut lui donner du 
polycrefte 5c de la graine ce genc- 
vre conciliée ou mufeade râpée 
dans une pinte de vin, le tout in- 
fafé pendant une nuit : on fera 
tiédir ce remeie le lendemain, & 
on le donnera ainfi au Cheval qui 
doit être bridé deux heures avanc 
la prife 5c autant aptes ; on con- 
tinue de le traiter ainfi pendant 
quinze jours. Si le Cheval après 
cela a le ventre lâche , c’eft bon 
ligne. Ce remede à la vérité cft 
plus propre pour les jeunes Che- 
vaux que pour les vieux. Voioi un • 
Autre remede. 

Prenez un chaudron grand > 
comme un fceau , mettez y mau- 
ves , bouillon blanc , pas d'âne , . 
pointe de genêt verd 5c nouveau- 
de l’année, chicorée verte, poin- 
tes de ronces , chicorées ameres , 
hyfope , de chacune trois poi- 
gnées , hachez les menu , 5c les 
faites cuire pendant- deux -heures 
dans une fuffifante quantité d'eau ; . 
enfuite ôtez>les du feu , a joutez-y ' 
un quarteron de fue de réglille eon- 
cafsé; dix poignéesde fleur de ge- 
nêt j laiflez’ refroidir à -demi , 
puis palTcz le tout 5c y ajoutez 
deux livres de miel. 

Avez- d’ailleurs deux livres de 
fouffee que vous ferez fondre dins 
une cucillere de fer ; étant fondu , 
jettez le dans vôtre déco&ion ; a- 
prèseeh, faites fondre une -fécon- 
dé fais le fouflre 5c le remettez 
encore dans la décoiftion ; faites 
la même chofe cinq ou fix fois , 
puis ayant tenu le matin vôtre 
Cheval bridé- pendant deux 'heu- 
res , faites: lui avaller avec la cor- 
ne le quart du breuvage 5c le-pto- 
menez demi heure au pas ; -don- 
nez lui enfuite l’autre quart ôc le 
promenez dt même , 5e le len- 
M m iij 
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demain faites-lui prendre l’autre 
moitié du breuvage , comme on a 
dit , en deux prifes. 

Donnez après cela un jour de 
repos au Cheval > ôi le jour d’a- 
près recommencez à lui faire a- 
valler le breusage qu’on a die en 
deux jours , puis un de repos , 8i 
continuez juiqo’à dix jours. Dans 
les intervalles il ne mangera ni 
foin ni avoine , mais du fon & de 
la paille pendant qu’il prendra ce 
remede. Ce remede opère feule- 
ment en Eté ; & pour toute autre 
fai fon. 

Prenez bouillon blanc > hachez- 
le menu & en donnez au Cheval 
dans fon avoine qui fera mouil- 
lée. Plus vous lui en donnerez, 
mieux il en vaudra. Si le Che- 
val rtfule à manger la paille de 
froment , on mouillera fon foin ; 
Ci pour la bâillon , il faut dans 
un plein fceau d'eau délayer une 
livre de raid , & ne lui faire boire 
foir& matin autre chofc. 

Pour lâcher le ventre d'un Che- 
val peujjif , tenez- le deux jours 
fans boire & lui donnez à manger 
à l’ordinaire fans le travailler; pre- 
fentiz lui après un fceau plein 
d’eau, & d’abord qu’il aura aval- 
lé la première gorgée , empêchez- 
le de boire davantage , & jetiez 
dans l’eau deux livres d’huile d'o- 
live de la meilleure , puis lui lai C- 
fez boire le tout. Il ne faut d'a- 
bord que mettre un peu d’huile 
fur l’eau , d’autant qu’il y a des 
Chevaux qui refufent de boire de 
cette cati > & que li on mettoie 
toute l'huile , elle feroit perdue. 
Si cela cft , au lieu de faire pren- 
dre ainlî l’huile au Cheval , vous 
lui faites avaller avec une corne. 

Si après la prife de cette huile 
le Cheval ne vuide point, il ne 
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manquera pas d’enfler comme 
s'il alloit crever , mais il ne faut 
pas que cela étonne ; & quand ce- 
la arrive , il n’y a qu'l promener 
le Cheval en main une demie heu- 
re feulement , lui donner un lave- 
ment avec bonne décoûion d’her- 
bes émollientes » huile d’olive Cc 
polycrefle , & enfuite le Cheval 
vuidera Si dcfenflcra parce moyen. 
Il faut aulli une demie heure après 
la prife du lavement promener le 
Cheval. Autre remede pour l* 
poujfc avec des œufs. 

Prenez une douzaine d’œufs , 
mettez- les dans du vinaigre qui 
foit fort , cnfortc qu'il fumage les 
œufs de l'épaiflcur d’un doigt , & 
les laiflez tremper julqu'à ce que 
la coque foit amollie, puis ayant 
tenu le Cheval bridé toute la nuit 
vous lui ferez avaller tous les œufs 
l'uu après l’autre ; & pour faire 
qu’il les avale plus facilement , 
donnez- lui un peu de vinaigre où 
les œufs ont trempé à chaque œuf 
qu'il prendra. 

Ayant pris tous les œufs, cou- 
vrez bien vôtre Cheval & le pro- 
menez au pas pendant deux heu- 
res > puis en le débridant vous lui 
donnerez du fon mouillé au lieu 
d’avoine Ci ne lui donnez point 
de foin. 

[ Tousse , ilium fiulpttio. ] 

lOUàit , en terme de Jardinage, 
s’entend des jets des arbres , de cc 
qu’ils pondent de bois durant 
l'année : on dit la première , la 
féconde poujfc , cc qui lignifie le 
nouveau bois qu’ils ont produic à 
la première ou fécondé lève. On 
dit atiffi la poujfc de la faim Jean , 
la poujfc d ’Août. Les branches de 
la première font bonnes pour l’é- 
cullbn à œil pouffant , Ci l’autre 
pour l’œil dormant. 
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[ Po "Sss , ariorum furcnli. ] 

FOUbSLR. , terme de Jardinage , 
qui le dit à l’égard des aibres & 
des plantes qui poulfcnt leur bour- 
geon : on dit la Vigne ponjj'e , hs 
hVds pouffent. 

[ Fo user ,germinjri , Cohun. ou fur euhs 
frotiucert - J 

POUSolF ; il fc dit d’un Cheval qui 
a la poulie. Un Cheval poujfifncll 
point propre pour travailler beau- 
coup ; il faut le ménager autant 
qu’on peut, fi on veut qu’il ren- 
de bon fervice. C’eft une mauvai- 
fc emplette qu’un Cheval pouflif. 
Il faut prendre garde de n’y point 
être trompé ; on peut voir à Che- 
val comment il s’y faut prendre 
pour ne point tomber dans l’in- 
convénient : mais fi un Cheval 
devient pouflif après l’avoir ache- 
té , on doit chercher les moyens 
de le guérir ; & pour cela , voyez. 
Pousse- 

[ Foasstr , ankclut , Virg.] 

POUSSIN , petit de la Poule ; voyez. 
ce que nous en avons dit à l’Arti- 
cle de la Poule. 

[ Poussin , f allas , Virg. ou infans fallut 
Citer. J 

P R 

P RE’ » terre humide Si non la- 
oourée .& où l’herbe croît natu- 
rellement. On compte de quatre 
fortes de Prez ; fçavoir , les 
fées , les Preste Sainfoin , Si /. i 
Lnferne. On appelle Ptez fccs, 
ceux qui font fituez fur des co- 
teaux & où naturellement le foin 
vient en abondance & bien meil- 
leur que celui qui vient dans les 
Prez humides qu’on voit dans des 
fonds Si le long des ruiflVaux qui 
fouvent’ les arrofenr. Mais qui 
voudroit faire un Pré où il n’y 
en n’a point , comment s»’ y pren- 
drait on î C’eft ce qu’on va dire, 
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Il faut commence; par exami- 
ner la tare qu’on d 11 ne pour ce- 
la : fi elle eft humide , on pren- 
dra gar le qu’tllc foit bonne d’ail- 
leurs Si remplie de fi ls , & fituée 
s’il cft polîiblc » fur le bord d’un 
ruilfcau. 

Si au contraire on veut faire 
un Pré fcc, on prendra une terre 
forte ou Icgcrc , foit qu’elle foie 
dans une plaine ou fituée à demi 
«ôte. Il ferait i fouhaiterque pour 
faciliter l’écoulement des eaux 
qui entrent dans fis P*cz , les 
lieux où on les veut drilTVr fuflenc 
un peu en pente , car où l’eau (é- 
journe trop il n’y croît que d: 
gros foin , des joncs ou des ro* 
féaux aiitfi qu’on le voit dans les 
moüillcrcs. 

La teire choifie à propos , en 
la laboure du moins de fix labours* 
pendant le cours de l’année , Se 
on prend garde d: n’y point don- 
ner de façons quand il a plu , car 
ce n’cft pas le moyen de la bien 
ameublir. 

Lorfquc le mois de Février eft 
arrivé & que la terre cft prête à 
recevoir la graine de l’hcrb: 
qu’on lui veut commettre > on 
y fait conduire du fumier qu’on 
épanche le plus également qu’il 
eft po fiable , Si qu’on couvre de 
terre auflitôt avec la charrue. Le 
dernier labour qu’en donne à U 
terre doit mettre la terre à uni. 

La terre bien applanie & le fu- 
mier répandu comme il faut , on 
y feme la graine de foin , qui 
doit être choifie fort fine , bien 
vannée & nétoyée des groflés or- 
dures dont elle cft ordinairement 
remplie , Se la plus mûre qui fe 
puilfc trouver. Il y faut mêler de 
d’avoine. 

Si le. mois de Février cft trop 
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lv.imide, & qu'on ne puilfe femer herbes commencent à poufler. Il 
les Prez , on attendra |ufqu'a 1a cil à propos qu’un Pré Toit envi, 
fin dumo s dç Mars;& pour fai- ..tonné de follez , cela le met à 
re qu’un Pic foit également femé , couvert des animaux qui lui font 

on le feme comme iebledrmais préjudiciables »& des torrens cau- 

commc il n’y a point de fillon & fez par les pluyes d’orages , qui 
qu’on pounoit le tromper en laïf- les inondent autrement , & qui en 
.faut des pièces vuides , ou en fe- rouillent le foin, 
mant encore ce qui feroit déjà fc- Il ell bon de faire entrer lï on 

mé, on prendra un bâton qui fert peut les eaux d’Hyver dans les 

de jallon , & qui fert à marquer vieux Prez ; elles y portent un cer- 
lorfqu’on ell au bout du champ tain engrais qui les rend des plus 

À peu prés l’endroit oïl l’on a fertiles. Quand les Prez font fi- 

répandu la graine , obfervant de tuez proche les ruifleaux, & qu’on 

planter plutôt ce jallon dans un voit qu'ris ont befoin d’être arro- 

endroit qui ell déjà femé que dans fez » on y fait pour lors une éclufe 

.ce qui ne l’ell pas, & ainfi on con- pour arrêter l'eau , puis des fai- 

tinuc jufqu’à ce que toute la picce -gnées du côté du Pré qui aillent 

de terre foit femee. en pente. 

Cela fait , on prend une herce Les Cochons font la perte des 
.pour couviir toute la (emence & Prez, il ne faut jamais les y fouf- 

qu’on paile à plufîeurs fois fut le frir 5 ils labourent tout avec leur 

gueret , afin d’unir la terre de gtoüin pour chercher des racines, 

manière que la faux y palTe fans Les Taupes endommagent beau- 

.trouver rien qui l’arrête. Il ne coup les Prez , c’elt pourquoi il 

faut pas attendre d’un Pré nouvel- faut râcher de prendre celles qui 

lement femé tous les avantages pouffent. 

1 , qu’on tire d’un autre qu’il y a Quand la moulTe paroît fur les 

longtcms qui ell en nature. Il faut Prez , c’ell une marque qu’ils font 
le garantir des befliaux la pre- vieux , qu’ils n’ont plus de fotee , 

.rniere année. Pour la fuivante & qu’il faut les amander j & pour 

qu’on fauchera le foin , on n’ufera cela» dés que le mois de Novem- 

pas de tant de précaution ainli bre cil venu , on y répand par tout 

que dans les années d'après. de la cendre de lemve , le plus 

Mais comme les Prez fe laiïent épais qu’il ell pofFIble : mats là 

de produire beaucoup à mefure malgré ccrte cendre la moulTe ne 

qu’ils s’épuifent de fubllatice » on s’en va point, il faut le changer 

les fume pour réparer ce qu’ils de nature, c’ell-à-dire le con ver- 

ont perdu de fel , 8c cela fe fait tir en terre labourable. C’ell alors 

tous les quatre ans depuis le mois une terre nouvelle qui rapporte 

de Novembre jufqu’en Janvier. toujours abondamment du bled 

On prend pour cela du fumier pendant fix ou fept ans > puis on 

bien pourri qu’on répand fur le la remet en nature de Pré. 

P.;é le plus également qu’il ell Le tems arrivé que l’etbe ell 

pofiible. meure, o:i ne perd point de tems 

Il faut empêcher que le bétail à ouvtir la fauchaifon : mais il 

ïf entre dans Jes Prez quand les faut que ce foit toujours , autant 

qu'on 
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*|u’on le peut , par un beau tems. 
Le Pré fauché & mis en cndain , 
on le laifte fécherau Soleil, puis 
Iorfqu’il eft fec d'un côté , on le 
fane pour le faire fécher de l'au- 
tre. 

Cela fait , & lorsqu'on Toit 
<]u‘il eft aftez fcc, on le met en 
petits monceaux tout ronds qu'en 
de certains pays on appelle vcüil- 
Icttes , puis on le met en meules 
,paur le raflouplir un peu , afin de 
le rendre plus chariablc au fenil. 

Quand cette première fauchai- 
don ctt faite , il en vient une fé- 
condé qui eft celle des regains, 
mais il faut que les Prez qui les 
• donnent foientdansde bons fonds; 
& pour contribuer encore à ren- 
dre ces regains abondans, on les 
arrofe s’ils font près des rnifteaux 
cju’on puifTe faigner, ainfi qu'on 
1 a déjà dit. 

Quant à la lui^erne qui eft qne 
-autre éfpece de foin , il faut voir 
ce qui en a été dit à la Lettre qui 
la regarde. Pour le fainfoin nous en 
parlerons en Ton lieu. 


[ <Pri i fratum , Colum. dérivé de furm- 
titm , comme qui diroic une choie qui 
eft toujours prête i rendre du profit 
fans y apporter beaucoup de foins; 
c'eft l'étimo'og’e qu’en donne Varron. 
Les Prêt ont été cfttmez de -tout tems. 
-On demanda un jour i Caton quel étoit 
le profit le plus fût qu’on pouvoir re- 
tirer d'un champ tc'e-ft lors , répondit- 
- il , que le pâturage en eft très gras. Les 
anciens Romains avoient coutume dans 
l'Agriculture de diftribuer les terres 
par elafles & cftimoient d'abord celles 
qii étoient en nature de Pri. Caton 
ne les admettoit qu’à la cinquième claf- 

fc 1 

PRE’COCE, on dit en Jardinage, 
des fruits fr.icocts qui font ceux 
qui viennent les premiers , des 
fois fricacct , ce font ceux qu’on 
tait venir par artifice. 

- Terne I J. 
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[ Pri'coci, frtmtiturm ou fncox , Co- 
lum. j 

Pkh'KIE , étendue de terre, cù 
l’herbe croît & qui fait d s Prez. 
Les bt ftiaux vont paître dans les 
Préries quand on les a fauchées. 
Les Prérics font la richefle des ter- 
res , & des autres maifons de cam- 
pagne ; c'eft un puiflant fecours 
pour nourrir beaucoup de bêtes i 
„ cornes. II y a des pays où les Haras 

font communs & dans Icfquels 
on voit les Juments poulinières 
avec leurs Poulins ne vivre que 
dans les Préries qui font fort éten- 
dues. Les Laboureurs y mènent 
paître leurs Chevaux apres le tra- 
vail. 

[ Prs'ris , frttu , Colum. ] 
PkfcSbOlR, grande machine pro- 
pre pour prcfîer la vendange ou 
autres fruits dont on veut tirer oa 
épreindre le jus , en forte que le 
marc demeure tout clair. Il y a 
de grands & de petits Prtfl$irs 
faits de differentes maniérés : on 
appelle ceux ci des Jtqucts en dif- 
ferents pays. 

[ Prissoir, ttrcuUr, Vat. tnrciilum,CM ] 
PRESSURAGE, c’eft le moût qu’on 
tire du marc à la dernière coupe 

Î u’on lui donne , & qu'on laiflè 
goûter après; c’eft le vin le moins 
cftimé. Ceux qui fe piquent de 
bien fçavoir faire le vin , fe don- 
nent bien de garde de mêler le 
prefturage avec la mere goûte. Ils 
l'entonnent dans des conneaux i 

t are , & deftinem ce vin pour leur 
oircou le commun de la mailon 
parce que le prefturage pour l’or- 
dinaire contrarie un petit goût de 
grappe qui en diminué' la qualité. 

[ Pr «SUR as a , vimim tmivum , Cat. Les 
Anciens au étendu un peu loin cette’ 
lignification ; car , félon eux , le pief- 
furage eft tout le vin qui tort du ptef- 
foit , qui y a été exprime. Mais aujour-- 

«* - - Mi 
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d’hui on n’entend par ce mot qoe fe 
moue qu'on cite de la derniere ptelTe 
ou coupe qu'on fait du marc , étant 
d'expeiicnce que cciui qui fort des pre- 
mieies coupes cil aulli bon que le moût 
qu'on tire de la cuve. Varton appelle 
le pr-(î iragc , circoncifitiavina. } 
PKt.SMJ RfcR, terme de Vendange» 
qui lignifie mettre le raifin fur le 
PrclToir pour en tirer la liqueur 
infqu'à la derniere goûte. 

[ Pressurer, fremert vinacea. J 
PKfcSiUKtUR» celui qui conduit 
le Prcllbir lorfque la vendange cft 
dedus. C'cft ordinairement un 
Charpentier auquel on commet 
cct emploi, parce que cela regar- 
de fou art : on voit auffl des Char- 
rons s'en mêler d'autant qu'ils 
fçavcnt manier la coignée dont 
on fe fert ordinairement pour 
couprr le marc. 11 ne faut pas 
qu’un Prclfureur foit yvrogne ; il 
ne faudroit fouvent que cela pour 
faire rompre un Prell’oir faute d’y 
donner toute fon attention lorf- 
qu’on le charge ou qu'on tourne 
la roue ponr le faire agir. 

[ Pris'VReUR , tore nia rites , Colum. J 
l'KE’bUKh , c’cft un certain acide 
qu’on trouve dans l’eftomac des 
Veaux quand ils n’ont mangé que 
du lait , fi on les tue avant que la 
digeftion en foit faite. C’cft de la 
prélure qu’on fe fert ordinaire- 
ment pour faire cailler le lait 
qu’on prépare pour en faire des 
fromages;t/oy<^FROMAGB » com- 
ment il la faut employer. Varron 
eftime plus la préfure de Lièvre 
eu de Bouc que celle de Veau ou 
d’Agneau. Quelques-uns au lieu 
de ces fortes de préfures fe fervent 
de lait de Figuier lorfqu’il cft en 
fève , mêlé d’un peu de vinaigre. 

£ Pri'suri , ceagulum , Var. J 

P R I 

PRIME } on dit en terme ChafTe, 
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un Loup ne s'arrête point oit il 
a mangé , mais il s’en va de kante 
frime. 

[ Primi, de hante Prime, prime aditu. ] 
PRINTANIER ; on dit en Jardi- 
nage , uac fleur printanière , c’eft- 
à-dire celle qui fleurit au Prin-r 
tems. 

[ Printanier, vernui . ] 

P R O 

PROVIGNER, terme de Vigneron; 
on dit provigner la Vigne , c’cft 
coucher en terre les fermens pour 
rrnouveller les fouchcs d'une Vi* 
• gne ; voyez. Vigne , pour appren- 
dre comment on provigne, 
f Provigner, vittm propagare , Catu!] 
PROVIN , branche de Vigncqu’on 
couche & qu’on couvre de terre 
afin qu'elle prenne rscinc & qu’el- 
le fa Ifc de nouvelles Touches. C’cft 
par le fecours des provins qu'on 
renouvelle les Vignes ; veje*. à 
Vigne , comment on les fait. 

[ Provin , propage , Cicer. matleoUris ur> 
ga , Colum. ou fnlcut félon Charte 
Etienne ; mais il s’rft trompé , ce mot 
ne lignifiant que la folle où l’on couche 
les Provins. Le même Auteur admet 
trois efpeeet differentes de Provins dan* 
Columelle , nuis il a pris les marcottes 
pour les Provins , qui lont bien dar.» 
un fer.s une même chofe , ne fe faifant 
point différemment & ne changeant de 
nom que par rapport aux plantes qu'on 
multiplie air.fi , parce qu'on dit un 
Trwin de Vigne , & une Marcotte de Ri 
guicr ou d'un autic Aibriücau. j, 
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PRUNE , fruit d'Eté qui eft 1 
noyau avec une pulpe ou chair 
couverte d’une peau fleurie. Ce 
fruit cft excellent à manger crud, 
à mettre au four & en confiture. 

11 y en a quantité de belles & de 
bonnes efpeces , qui commencent 
dès le mois de Juillet jufqu’cn 
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O&obre. Voici une Lifte des meil- 
leures & qui méritent être culti- 
vées. 

♦ Le gros Damas noir. Il quitte le 

noyau ; c'eft une bonne Prune , 
elle charge beaucoup: on la man- 
ge crue, on en fait des Pruneaux. 

♦ Le petit Damas «<><r,eft aufli une 
bonne Prune» mais elle n’cft pas 
fi cftimée qqe le gros Damas : on 
en fait aufli des Pruneaux. 

♦ P oitron muement à.\t P rnne de Tau- 

reau, eft grotte, longue & blanche; 
cette Prune eft allez bonne 6c il eft 
bon d'en avoir quelque arbre. 

♦ Perdrigon de Ctrnaj dit dosible 
Damas ou Pajfevelours , appellée à 
Paris Prune de Monfteur ; eft une 
très- belle & grotte Prune, violette, 
fleurie , hâtive, & qui s’ouvre 
tres-bien ; elle n’cft pas d’un fin 
relief aux environs de Paris, maie 
elle eft excellente dans les climats 
plus chauds. 

♦ Mirabelle , eft une cfpece de petit 

Damas blanc, qui charge beau- 
coup ; elle quitte le noyau & eft 
allez fucrée : on l’eftime plus en 
confiture que crue'. 

♦ Drap d'or , eft un Damas jaune ta- 

velé de rouge, qui quitte le noyau; 
elle eft belle , bonne 6c fort fucrée. 

♦ Perdrigon. Il y en a de quatre for- 
tes. La blanche , qui eft grotte , 
un peu longue & tres-excellente 
«rue & confite. La rouge ou vio- 
lette ; elle quitte rarement le 
noyau ; elle eft fort cftimée. 

♦ Le Perdrigon noir eft plus petit, 
charge bien, 6c ne quicte pas le 
noyau. Il y a le Perdrigon Nor- 
mand, qui eft une Prune excellen- 
te. 

♦ Les Damas rouges , blancs 6c vio- 
lets font excellents. Ils quittent le 
noyau ; 6c font des plus fucrez» 

♦ Damas gris , .autrement dit Prune 
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eTAbncot ou abricot ée. Elle eft 
blanche , grotte , ronde » 6e p end 
un petit rouge qui la fait rettcmblcr 
â un petit Abricot ; elle eft d’uu 
goût exquis & des plus relevés. 

* Diaprée. Il y a la violette, qui eft 

longue & fort fleurie; elle quitte 
le noyau , eft hâtive & la plus 
délicate des Prunes. 

* Diaprée rouge dite de Pochecorbcn. 
Cette Prune ne quitte pas le 
noyau ; elle eft grotte, ronde & 
très excellente crue, 6c fc lèche 
en Pruneaux. 

* L’ Impériale. Il y en a de quatre for- 

tes : mais la rouge eft la plus efti- 
mée de toutes ; elle eft grotte , 
bien fleurie , bonne à manger 
crué& très- excellente au four. 

? La Prune Royale. C’eft une belle 6c 
grotte Prune ronde , d’un rouge 
clair > qui a la queue longue ; elle 
eft fort fleurie -6c de bon goût. 

* Damas d'Efpagne. Il eft gros , rou- 
ge , rond > fort fleuri, 6c s’ou- 
vre net ; il n’eft pas d’un goût 
fi relevé que les autres Damas, 
peut-être â caufe du climat qui 
eft trop temperé » étant très- bon 
en Efpagne d’où on l'a tiré. 

* Damas violet , dit autrement Prune 

de Maugeron. Elle eft grotte & fe 
fend des mieux: fongoût eft par- 
ticulier & des plus exquis. 

* La Reine Claude , eft une efpcce de 

gros Damas blanc , rond , un peu* 
plat 6c quarré » attez tardif. Cette 
Prune a la chair ferme & épaitte ; 
elle quitte le noyau 6c eft des plus 
fucrées. 

* Saint Julien. C’eft une Prune d’un 
noir violet , fort fleuri • qui ne 
s'ouvre point. 

* Damas de Tours. C’eft une grotte 
Prune très- bonne , qui s’ouvre 
nct& fe mange des dernicres. 

* Moyen de Bourgogne- Cette P.ruue 

N n ij 
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cft longuette , jaune dehors & 
dedans » très-excellente en confi- 
ture 6c en marmelade , donc le 
goût eft très- relevé ; elle n’eft pal 
bonne crue. 

* IJlevcrte. Elle cft tre»-longue Sc 
menue, 6c n’eft bonne que con- 
fire , demeurant toujours verte. 

.* La Mignonne cft une Prune aflez 
longue , blanche 6c tavelée de 
rouge, qui s'ouvre des mieux}, 
elle cft des plus délicates 8c fu- 
crées 6c des plus eftimées. 

*La Prune datte cft unecfpece d’Em- 
pr riale tardive. Il y a la blanche 
6c la rouge : elles fe fendent bien 
6c fe mangent crues 8c en Pru- 
neaux. 

* La Sainte 'Catherine cft un Prune 
blanche , grolfe & plus plattc que 
longue i elle quitte rarement le 
noyau & cft tres-bonne à manger. 

* L’ Impératrice eft un gros Damas 
violet, rond , tres-fleuri , qui 
charge beaucoup , coule peu , a 
la chair jaune 6c excellente } elle 
cft rare & des plus tardives. 

* G ru Damas violet. Il eft long 6c 
fort fleuri ; e’cft une Prune tres- 
excellcnte & quife mange tard. 

* Gros Damas ronge de Tours tardif, 

e ft une Prune des plus rares , qui 
s’ouvre net 6c qui fe mange des 
dernières. 

* Le Drap d'or eft un Damas jaune 
tavelé de rouge , qui quitte le 
noyau i cette Prune cft belle 6c 
bonne. 

Les Prunes font encore d’un 
grand fccours pour les deflerts ; 
Ce pour cela on les prépare au 
fucre de diverfes maniérés : on en 
fait une Compote ; voyez. Compo- 
Ti;on en fait une /«rr,une Mar- 
melade j voje ^.chacun de ces mots 
en particulier. On les confit fttt 
liquide » voici comment^ 
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*Priines confies an liquide. Prenezde 
belles Prunes Impériales qui ne 
commencent qu’à meurir , pclez- 
les 8c les mettez à l’eau fraîche »- 
faites chauffer de l’eau prête à 
bouillir, 8c mettez vos Prunes- 
dedans , la liiez les fur un petiC- 
feu jufqu’à ce qu’elles comment 
cent à verdir. 

Cela fait > ôtez-Ies de deflu9 le’ 
feu , 8c les laiflcz refroidir dans 
leur eau ; étant froides, tirez- le/ 
6c les mettez à l'eau fraîche’, fai- 
tes cuire du fucre à fouflé 6c y 
mettez vos Prunes égoûcées de 
leur eau r faites -les bouillir £ 
grand feu 6c les écumez ; cela faic , 
ôtez-les de deflus le feu, 6c les 
laiflcz refroidir, remettez- les fur 
le feu 6c les faites boiiillir jufqu'à- 
ce que le fyrop foit à perlé , ti-ez- 
lcs après 6c les mettez dans des 
pots. 

Toutes fortes de Prunes fe font 
de la même maniéré , fi vous eir 
exceptez celles de Damas rouge , 
qu'il faut faire blanchir dans l'eau 
bouillante , 6c les en tirer quand 
tlles commencent à mollir. 11 y en 
a qui an lieu de lfcs peler les pi- 
quent d’une épingle en trois ou 
quatre endroits vers la queue 6c à 
quelques autres endroits du corpsi 
Les Prunes les plus propres à 
mettre en confiture font les Per- 
drigons , les Mirabelles, lifte , 
6e le Moyeu de Bourgogne. 

* Prunes confites tirées au fiée. U faut 
que les Prunes ayent été confites 
comme deflus,- puis on- les tire 
comme les Poires ; vojed^y. Il faut 
après cela qu'ils partent une nuit 
à l’étuve dans leur fyrop avant 
que de les tirer au fcc. Le lende- 
main on les fait égoûter » on les 
dreflefur des ardoifes ou tamis» 
puis on les laifTc ficher- 
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Î Pruni tfrunum , Colum.] 

?KUNtAU , Prune qu'on fait fé- 
cher au Soleil ou au four : on elti- 
ine les Pruneaux de Tours. On 
mange les Pruneaux cruds ou 
cuits avec du fucre une pro- 
vifion de Carcme qu'il eft bon 
d'avoir. 

J Pruniau x, (runninftli nul infant ix- 
ficcntn . ] 

PkUNILR, arbre qui porte des Pru- 
nes : on en met en pépinière , & 
pour qu'ils foient bons à grefer, 
il faut prendre des boutures de 
Damas noir 3c de S. Julien. Le 
dernier eft le plus fûr pour l'ccuf- 
fon , 3c le Damas noir pour la 
fente- Les Pruniers demandent 
une terre plus féche qu'humide, 
plus fabloneufe que foi te : on peut 
en mettre en buidons , à haute 
tige ou en efpalier. Les Pruniers 
' font fujets comme les autres ar- 
bres fruitiers. Nous en parleront 
au Traité de la Taille des fruits à 
noyau ; 
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£ Pruniir pr»»«»«.P!ii.e dit que de fon tem« 
on gréfoit le Prunier fur le Noyer, II que 
le fruit qui en prorenoit s'apelloit nuci- 
frunn , comme qui rliroic Unix-Prune. 
£lles avoient la forme d'une Prune & le 

f out acerbe de la Noix. 11 ajoute que 
ans la Béorie on gréfoit le Prunier fut le 
Pommier & fut l'Amandier ; it que pour 
Cela ces prunes s’apelloient matin a os 1 
umygdnlinn frunn. On doute que fur le 
premier fujet ces gtéfetayent réüflï puif- 
q.ue, félon le Proverbe , on dit qu'il fauc 
gréfer franc fur franc, c'eft-i-dire, Poi- 
rier fur Poirier ou autres arbres d'un mi- 
me genre le dont nôtre expérience nous 
a fait connoltre que les fucs avoient u$ 
faport d c convenance l'uni l'autre. J 

P U. R 

PURE’E , terme de Cuiline 5 c’cft un 
jus ou fuc qu'on tire des pois pour 
faire du Potage. La Purée claire 
entre en plulieurs ragoûts , félon 
qu’on l’a marqué en tous les en- 
droits oilelle eft néceûaire: on fait 
auiïï une P urtt de pois vetds dont- 
le potage eft merveilleux. 

[ Püri’s, fiforum cremer.] 
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UARRE' , en Jardinage 
on apelle Qnarré ou Car- 
mu eette efpace de Jar- 
din Potager ou Fruitier 
qui eft quarré en effet & dans le- 
quel on dreffe des planches pour 
y mettre des légumes j.des herba- 


ges ou des arbres en bülffon. Les 
Quarrez font plus ou moins- 
grands que les Jardins où on les 
drelle font plus ou moins fpa- 
tieux. Il y a des _£h<r;rrf<,parfaiis 
& d'autres qui font bar-longs. 
Les QjmrrtK. de Jardin fe di- 
vifenc en planches & en planes- 
bandes. 

[ QuaRR»' ,*rcn , Vir. Pallad. ou nrceltr , 
Cojum. qui veut dite un petit quarté. J 
N n îij 
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QU ARRE’ de Mouton, eft U partie 
du Mouton qui cil Tous 1 épaule 
fie qui contient toutes fes côtes. 
Pour ce qui regarde la manière 
de les déguilcr en Cuifiuc i vojex. 
Mouton. 

QTJARTAUT , petite pièce de vin 
qui contient le quart d’un muid 
de Bourgogne. Les Quartauts font 
de differentes capacité* , félon U 
diverfué des lieux. 

[ QcaRTAUT , quint» doliifurt 1 

jQUaK. 1 1ER i on dit un Quartier 
d' Agneau , le Quartier de de- 
vant , le Quartier de derrière ; 
voje^ Agniau , pour fçavoir 
comment il s’apprête. 

[ Quart»* d’Agntau , quair* A gui, ] 

CLU E 

QUESTE» en terme de Chafse , fe 
dit quand on cherche où il y a du 
gibier. Les Quêtes font differentes 
par rapport aux bêtes qu'on chaf- 
fe ; car par exemple la Quête du 
Cerf eft differente de celle du 
Loup > vejcK. à Cerf fit 1 Loup > 
comment elles fe font. 

f Qtjisti , ftr»rum iniagati» OU tniago , 
Plin. j 

QUEUTER , en terme de Charte, 
c’eft chercher le gibier avec les 
Chiens. On quête le Cerf , le San- 
glier , fie le Loup. 11 faut voir à 
l’Article de chacun comme cela 
fe pratique. 

[ QuütïR , fer»t 'w.i.xgart , ou oiorari, 
Cicer. "] 

QUEUE de Rat ou Arrête, mala- 
die qui vient aux Chevaux ; 
Arpists pour y remédier » c’elt 
le même mal. 

QT.ILUF. , fe dit aufli des manches 
de plurteurs inftrumcns d’Agri- 
culturc , comme la Queue de ta 
Cba-rut. On dit en L.uifine la 
Queue d nue PccJle,d'unGril, d'un 
J'cejion. On dit en Jardinage , la 
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Queue d’une Poire, d'une Pruneau 
d nue [mille : Détaillons un peu 
toutes ces diff.nntes queues pour 
les mieux faire entendre. La Queuë 
de la Charrue eft la partie pai la- 
quelle on la tient quand on labou- 
re la terre ; on l’appelle autrement 
le M anche. Cette partie fe place 
ordinairement derrière la .char- 
rue ; elle eft compofée de deux 
pièces de bois grofles chacune prêt 
que comme le bras par le bas , fie 
par le haut environ comme le 
poignet , recourbées à cette extré- 
mité fie plantées comme les cornes 
fur la tête d'un Bœuf. La Queuë 
d'une Charrue doit être de bon 
bois pour refifter à la force des 
bras de celui qui appuyé dertus 
pour enfoncer le foc dans la terre 
fie le conduire à droit fîllon. 

[ Quini, en ce fcn« , fliva. Qiuui d’und 
F^efle , d'une Pele ou d’un autre io- 
ftrument , fe die Manubrium. Qu mi 
d’une Poire , ftdiculus ou fetitlui , 
Colum. J 

I 

i 

QUINCONCE , figure d’un plan 
d'arbres pofez en plufieurs rangs 
paralellcs tant félon la longueur 
que la largeur » en telle forte 
toutefois que le premier du fécond 
rang commence au centre da 
quarré qui fe forme par les deux 
premiers arbres du premier rang, 
fié les deux premiers du troifiéme , 
Ci qui mai que une figure d'un 
cinq au jeu de Cartes : on plante 
aurti les herbages en quinconce. 

[ Quiiiconci, quincuvx, Cicer. Cette ma- 
rierc de planter les arbres eft tort ancien- 
ne Cicéron dit que Lylandre étant venu à 
la Cour de Cyuis Roi de Perle & que îè 
promenant dans les jardins de ce Prince» 
il en admiroit la hauteur des arbr.s le 
l’ordre en quinconce dans lequel ils ç- 
-étoica planiez. J \ 
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A B LE ; on dît un Râble 
de Lièvre, c’eft la partie 
qui eft vêts les reins en- 
tre le train de devant Si 
celui de deriiere : on dit aufli un 
Rable de Lapin , & autre gibier 
femblable ; ç’en eft la plus délica- 
' te partie. 

JR Asti , lumliu;. J 

RABOT, mftrument de Jardinier 
c’eft une piece d'enfonceure de 
tonneau qu’on appelle chanteau, 
ronde par le haut & platte par le 
bas avec un manche de bois de 
deux pieds & demi de long & pla» 
cé prefque au milieu du rabot. Les 
Jardiniers s’en fervent pour unir 
la terre des allées après les avoir 
ratifiées & pallees au rateau. Cet 
inftrument n’eft point difficile à 
manier. Il ne faut qu’un peu d’a- 
dreffé pour cela, 
f Rabot, ruttbulnm, ] 

RAC 

RACINE, parties de l’arbre ou de 
Ja plante cachées en terre , qui fe 
divife en plufieurs menus plante 
& pat oft ils reçoivent le fuc de la 
terre qui les nourrit. Racine , fe 
dit aufli de cette partie des plantes 
qui eft bonne à manger , comme 


les racines de Perfil , les Carottes, 
les Panais Sc autres ; quoique les 
Racines des aibres foient compo- 
fées de plufieurs autres parties qui 
ont leurs noms particuliers & ne 
font pourtant que des racines; 
car par exemple un fibre qui fort 
d'une grofte racine eft une racine 
à venir. Il faut prendre garde 
quand on plante un arbre ou une 
autre plante de ne point endom- 
mager les racines. On apelle aufli 
différemment les Racines , félon 
les plantes d’oil elles tirent leur 
origine , ou la maniera dont elles 
naillent ; c’eft ce que nous paffe- 
rons fous fîlence, n’étant d’aucune 
utilité pour ce qu’on s’eft ici pro- 
pofé. 

[ R \czhi, rndix. Quelques-uns veillent que 
ce mot (bit detivt de radtrt , parce qu'en 
remuant la terre on la tacle en quelque 
maniéré. La maiiicdc Racine, rndix tth i- 
ter, Colum. ] 

RACORDER 5 on dir en terme de 
Fontanier, racorder des tuyaux, 
les joindre l’un à l'autre avec du 
ciment. Ce n’eft qu’à l'égard des 
tuyaux de plomb qu’on joint à 
une conduite de grais pour le 
joindre à une décharge d’en haut 
ou du bas , qui eft l'endroit oit eftr 
la foupape. Racorder fe dit aufli 
en ce fens pour la même condui- 
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te qu’on rapporte au réfervotr 
quand il y faut des tuyaux de 

plomb. 

[ tUcaacaa .jmtfni, J 

RAG 

RAGE» maladie très- dangereufe 
qui vient auxliommet 8c aux Che- 
vaux. Le remede qui fuit fert éga- 
lement pour lesuns & Icsautrcs. ' 

Lorfque par malheur une per- 
fonne ou un animal a été mordu 
4e quelque béte enragée , 8c qu’il 
ait place entamée , il faut d’a- 
ord la bien nétoyer » la racler 
avec quelque ferrement lâns rien 
xouper. Il ne faut pas que ce fbit 
ai n couteau. La playe étant ainli 
nécoyée , lavez- la bien à l'étuve 
avec de l’eau & du vin tiede dans 
quoi on a mis une pincée de fcl. 

La playe étant ainli nétoyée , 
on prend de la rhuë* de la fauge 
& des marguerites fauvages. fleurs 
j 8c feuilles , s’il y en a , une pincée 
de chacune ou davantage s'il y a 
plulîcurs playes : on y ajoute à 
proportion de la racine d’églan- 
.lier , de ia Icorzonere ou falfifïx 
d’Efpagnc hachées menu ; ajoutez 
à tout cela cinq ou lix goulTcs 
d’ail. II faut bien piler le tout en- 
semble Si y mettre une pincée de 
fri , & on fait un marc de tout 
cela. 

Enfuite on en prend , on en 
met fur la playe en forme de ca- 
taplafme , & ft la playe étoit pro- 
fonde > il faudroit y diftifler du 
jus de ce marc ; cela fait ,bandrz 
la pl j ye & la lailfez ainli jufqu’au 
lendemain , puis vous jetterez fur 
le marc un demi verre de vin 
blanc, vous mêlerez le tout dans 
un mortier Si le pallerez par un 
linge en le preflant & le ferez 
-boire au malade foit Homme , 


HAÏ 

Cheval ou Chien , 8e lui Iaveres 
la bouche avec du vin jee reme- 
de garantit le cccur du venin de 
la rage » & l'enchaflé lorfqu'il en 
eft atteint. Il faut ni boire ni man- 

f er que trais heures après ce 
reuvage. 

Le foin de mettre du marc com- 
me nous l'avous dit , fur la playe , 
dure pendaut huit jours , Si il faut 
prendre pendant tout ce tems le 
même remede que dcllus fans y 
manquer. Si dans peuf jours les 
playes ne font pas entièrement 
guéries , on les peut panfer com- 
me on feroit une playe Ample > 
Sc au bout de neuf jours on peut 
.voir le monde fans danger. Si c'cft 
un Chien qu’on traite , il faut au^ 
lieu de viu lui ir>e:trcdu lait» 

[ R ae ■ , rabici , Cicer. ] 

RAGOT , terme qui fe dit des Che^ 
vaux qui ont les jambes courtes, 
la taille cnforcéc Sc large du côté 
de la croupe. Un Cheval ragot clt 
plus propic pour la fclle que 
pour le trait , on en voit aulfi. 
plus mettre à cette ufage qu’à 
d’autres. 

| R agot , tqatt brtviorii Jlatura. ] 

* Ragot , ci» terme de chaise , fe dit 
d’un Sanglier qui fort de compa- 
gnie quand il a deux ans ; voje^ 
ce qui en a été dit & l’Article du 
Sanglier. 

f Ragot , en ce fens , bimut aftr. ] 
RAGOUT , terme de Cuiûnc on 
fait des ragoûts de plulîems fortes , 
filon les differentes viandes qu’on 
y met. I! fout voir à chaque vian- 
de en partictriicr , comment onia 
met en ragoût. 

f R AGOOT , iond:mmtum , Cicer. ] 
RAIhOKT , racine qu’on élevé dans 
les Jardins Potagers ; ce qu'on 
appelle ordinairement Rave , Sc 
-qu’on mange à déjeûner { vvjtz, 
Ravx, 
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Hâve, pour la culture. 
["Raitort, rtfhanut , Plin. J 
RAINChAU.cn Jardinage, Ggnifie 
les feuilles d'ornement qu'on mec 
dans la broderie des Parterres. 
HAIPONSE, forte d’herbe qui eft 
une petite racine menue 6c blan- 
che comme une rave qui eft bon- 
ne à manger en falade : on cultive 
les Raipons comme les Snlfifix ; 
voyt^ y. 

[ Rajfoms , rnpnnculus. Quelques Au- 
. leurs ont appelle cette herbe , locnfta 
ou fti IocuJIa , qui lignifie un pied de 
Sauterelle, parce que la racine de Rai- 
ponfe lui relTemble beaucoup t c’eft 
pourquoi on croit que c’elt cette ef- 
pece de racine qui fertrit de nourriture 
a faint ]ean-Baptifte lorfqu’il étoit dans 
" le défert St non pas des Sauterelles , n'é- 
tant pat croyable à moins d'un miracle 
particulier , que perfonne put vivre de 
cet itjfcûe. j 

HAIS , fe ddt des bâtons d'une roue 
qui font enclavez dans le noyau , 
■ée qui portent les jantes. Ils font 
jtour l’ordinaire de bois d’Orme ; 
ttayr^au Commerce du Bois com- 
ment ces pièces de Bois fe débi- 
tent. 

i 'R Aïs , radir , Virg. ] 

.AlSIN , fruit de la Vigne qui 
vient en grappes , qui eft bon à 
«Danger. Il y en a de toutes fortes ; 
-voici un catalogue des meilleurs» 
6c des plus curieux, 
v Raifîn précoce , eft un raiGn noir • 
plus curieux que bon , 6c eftimé 
-parce qu’il eft hâtif ; on en a quel- 
ques pieds. 

• Xaifin Mcufnier, dit ainfi parce 
qu'il a les feuilles blanches & fa- 
rinées fec. Il eft bon â faire du 
vin. 

*Xe Morillon noir ordinaire , eft fort 
doux 6c fucré. excellent à man- 
ger , 6c fait le meilleur vin ; c eft 
le RaiGn qu’on appelle Pineau en 
Bourgogne » 5c â Orléans 1 'An- 
Tome J J. 
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vtnea. 

* Le Morillon blanc ou Pittau , eft 
aufli trcs-excellent , & itk mil- 
ieux à faire du vin. 

* La Malvoifie , eft une efpece de 
Mufcat d'un très grand relief; il 
a peine à roeurir en ces climats. 

* Le Raiftn de Corinthe, ed un RaiGn 
délicieux 5c fucré : il a le grain 
fort menu Sc preffé» la grappe 
longue & fans pépin. 

* Le Corinthe violet , eft très- bon ; il 
eft fujet à couler > 5c veut pour 
cela qu’on le taille long. 

* L ‘ Acioutat autrement dit le Raitf» 
d' Autriche, cil un RaiGn noir donc 
la feuille eft découpée comme 
celle du PerGI. 

* Le Chajfelas ou Bar- fur- Aube , eft 

un gros RaiGn fort excellent , foie 
â manger, â garder longtrms, à 
féchcr , 5c à faire de bon vin. 

* Le ChaJJelas noir , a les mêmes qua- 
litez i il eft plus rare 5c plus cu- 
rieux. 

* Le Mnjcat blanc , a la grappe lon- 
gue , grofle 5c prefléc de grains ; 
il eft excellent à manger , à faire 
Confitures ou Ratafiat , 5c à fé- 
cher au fonrou au Soleil. 

* Le M nfeat noir , eft un gros RaiGn 
fort preflé de grains ; il n'cft pas 
fi bon que le Diane. 

* Le "Jennttin eft un RaiGn blanc , 
fort fucré 6e fcmblable au Mêlier ; 
on l’appelle autrement Mnfcat 
d’Orléans. 

•Le Bannie, eft un RaiGn tirant fur 
le goüais blanc, mais il eft meil- 
lenr 6c charge beaucoup. 

•Le Trejfcan autrement dit Bourgui- 
gnon i il n’eft bon qu'à faire du 
vin. 

* Le Damas , eft un excellent RaiGn ; 

il a la grappe fort grofle 6c lo gue, 
le grain très- gros , long 5c tin bré 
5c n’a qu'un pepiu , maie il eft fu- 
Oo 
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jet b la coulure. 

* Le Ai cher blanc, rft un des meil- 
leurs Raifins pour faire du vin & 
à manger ; il charge beaucoup, 
il a bon fuc 8c fe garde afliz 

* Le Ai Hier noir , n’tft pas b bon, ni 
ne fait du vin fi excellent. 

* Le Ai Hier vert , eft le plus recher- 
ché de tous; il charge beaucoup 
& ne coule point > on l'appelle 
autrement Plant vert. 

* Le Frtmenteau , eft d’un gris rouge; 

il a la grappe afsez grofse , le grain 
fort ferré, la peau dure & le fuc 
excellent. 

* Le Reifind'italietdAe deux fortes. 
Le blanc & le violet -, il a la grap- 
pe grofse & longue , le grain lon- 
guet & clair femé» il a peine à 
meurir dans les climats tempé- 
rez. 

*Le B onrdelais , autrement appellé 
Grey.cft un gros Raifin propre à 
faire du Verjus & des Confitures. 
Le Savignon ou Savinien , eft un 
Raifin noir, a(Tczgros& long, qui 
tft hâtif; il a un goût très relevé 
8c des meilleurs. 

* Le Savinien ou Savignon blanc ,m 
les mêmes qualitez. 

* Le Gouais blanc, eft unRaifîn mé- 
diocre pour la bonté ;on s’en fert 
pour faire du verjus. 

* Le Samtnoireau *cft un Raifin noir 

excellent à manger & â faire dts 
vin. Le grain en eft longuet, ferme 
8c peu preffé. 

•La Roche blanche & noire , eft un 
Raifin qui charge beaucoup , dont 
la grappe eft grofTe 8c longue , & 
fon grain affez menu & fort ferré ; 
il a peine â meurir. 

* Le Surin , eft une efpece de 
Mélier un peu pointu & d'un 
excellent goût. 

* Le Rognon de Coef , autrement 
dit J^ujllt de Co$ > c & un Raifin 
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qui a le grain gros , 8c dont le vit» 
n’eft gnereseftimé. 

• Le Noiraut , eft un Raifin fort 
commun â Orléans i il a le fuc 
fort noir , c'cft pourquoi on l'ap- 
pelle Teinturier. 

Parmi tous ces Rsifins . il y en 
a qu'on fait fécher au four . d'au- 
tres qu’on confit , comme le Muf- 
cat & 1s Bourdelais » qui eft le 
Verjus confit ; voyez. V erjus. On 
fait auQï du Katafiat de Mufcat ; 
rejre^,R atafiat. Voici comment 
on confit le Mufcat. 

* Ra’fiin Ai ufeae confit -hyez de beat» 
Mufcat un peu verdelet , ôtcz-cn 
la peau & les pépins , faites cuire 
le fucre â perlé , mette z-y votre 
Mufcat, couvre z le bieti.Sc laiffez- 
1c un peu bouillir, & rnfuite re- 
froidir ; remettez le fur le feu 
jufqu’i ce que le fyrop foit cuit b 
perlé, empotrz le après cela 8c !« 
couvrez lorfqu'il fera froid. On 

J ieut faire le Mufcat fans en ôtee 
a peau. 

[ Raisin , «va, Cieer. Les Grecs rap- 
pellera ftaphyl, de Staphylus qui étoir 
fils de Bacchui Quelques Foétes Grecs 
ont appelle le Ra’fin leniia de Lcrcus 
qui e B un (amolli de Bacchui. Kaee- 
mut lignifie aulfi le Raifin 

It turpii aviltui prtdtn > fert ma race* 
mot. 

t’v* eft pris pour 1a Vigne. Le Raifin a 
differentes épithètes qui en diftingue 
les efpeces , fuit par rapport aux papa 
dont or. les a lire* , comme le Raifin de 
Corinthe , 1‘ Atimcnt, & plufier.is aunes, 
foit pat rapport au goût qu’ils ont , 
comme le tdufeat , parce qu'il a un 
goût de mule. Quelques - uns ont ap- 
pelle ce Railîo ma capiana du mot Apit 
qui lignifie une Mouche h miel , d'au- 
tant que cet infréle fe plaît fort à fuc- 
eer ce Raifin quand il eft meut On a 
encore appellé le Raifin conformément 
à la couleur dont il éioir. Il y a le Rai- 
fin noir , uva nigra ou purpurin , qui eft 
un Ratfin violet : on appelle le Fremen- 
tcau uva frumentacia , parce qu'il clé 


Digitized by Google 



R A I 

, de la eoulear du gtain de froment: 
Sammoireau eft appelle uva durann a , 
parce qu’il a h peau du grain fort dure. 
On ligure la terre de Promiflion par une 
grappe de Raifin portée par deux hom- 
me». L’Empereur Aurelian faifoit ob- 
ferver dan» fon armée une difcipliue fi 
févere qu’il étoit défendu à un Soldat 
fous de grandes peines de eugillir un 
Raifin dans une Vigne. Alex, ah Alex. 

.. I. 6. On lie dans Paulànias que le pre- 
mier Raifin meur fut trouvé fur une 
montagne de Laconie , & que pour cela 
on jr célébrait tous les ans à la fin du 

.. Primons des Fêtes eu l'honneur de 
Bacchus. J 

RAISINE * préparation de Raifin 
qu'on fait avec du vin doux dans 
le teins de Vendange. Voici la 
maniéré de le faire. 

Prenez de beaux Raifins bien 
meurs , lairtez- les un peu repofer , 
puis exprimez-en le jus entre vos 
mains » ôtcz-cn les grappes , 6c 
mettez le refie dans un chaudron 
fur le feu & l’y laiffcz bouillir 
doucement» foignant bien de l’é- 
cumer , 6c le remuez de tems en 
tems avec l’écumoire. 

A inclure qu’il s’épaiffic , il 
faut diminuer le feu , Sc lorfque 
lé tout cil réduit au tiers , on le 
palTe à travers une étamine en 
preflant tout le marc : cela fait, 
on le remet fur le feu pour lui 
faire prendre la cuilTon parfaite , 
ne cedant point de le remuer ; é- 
tant cuit , on l’emporte dans des 
pots de grais. 

[ Raisins’ , iofratam , Colum» Palladio» 
dérive ce mot de deferaere , bouillir, 
parce qu'il faut que le Raifiné bouille 
beaucoup pour s'épaiffir. Scrvius a poi- 
fi autrement de l'étymologie <fe ce mot. 
II le fait defeendre de defraudari . être 
fallifié , parce qu'en effet on fa fifie le 
moût , on le deguife pour en faire du 
Raifiné. Martial parle du Raifiné en c:s 
ttrmes. 

Et aigri Syria defrati lagena. 

Ce qui marque qu’anciennemmt on Fai— 
foie de cette lotte de Coi.fituic. J 
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RAMAGE , nom collatif en Agri- 
culture ; il s entend de toutes 1rs 
petites branches qui naifl\nt d’au- 
tres qui font plus greffes ; on dit , 
cet arbre a un beau R.tmaee , c’tll- 
4-dire, il eft bien toi! fin ,‘ cc q U ’on 
crtime dans les arbres ihampétres. 
& dans ceux qui lcrvent d'orne- 
mtnt aux Jardins. 

[ Ramagi , rami arborum , pour les grands 
arbres ; ramafcmli ou ramait , poui les 
petits. Virgile s’eft fervi du premier. 

Tum fortes late rames , Ô' brachia ttn~ 
dtns. 

Les Poètes fe fervent de frondes , qu’ils 
font fjmonimes avec ramt , mais le pre- 
mier ne Ggr.ifie proprement que le ftiiil- 
lago d’un arbre. J 

RAME, petite branche d’arbre qui 
ne fe nomme ainfi que lorfqu’clle 
eft coupée ; on fc fert de Ramet 
en Agriculture pour fervir d'ap- 
pui aux Pois lorsqu'ils montent. 

[Kami , Rarnale , P, 'in. Ovide s’en eft fer- 
vi en ce même fin», I. 8. il et. 

Multifidafaue faces , ramaliaaue arida 
recto. ] 

RAMEAU, petite branche d’arbre 
verde coupée : on le dit fur tout 
de l'Olivier, du Buis & du Pal- 
mier. 

[ Rameau , ramulus ou ramufculas , Co- 
Jum. ou termes lorfqu'on cueille le Ra- 
meau avec le fruit , comme on voit drs 
Rameaux de Cerifes , de Croifelles ou 
d'OIives. 

Nunquam fallentis termes olive . 
Hor. Grllrus s'efi fervi de Cpodix dans le 
même fecs à l'égard du Palmier. Ni é 
envoya la Colomb: après le déluge qui 
apporta dans fou bec un Rameau d'O- 
Iives. On dit dans l'Eglife.Ie Dimancl e 
des Rameaux , en mémoire de l'entré: 
u’on fit à Jefus - Chrift dans la ville 
c Jcrufalem où le peuple juif porto : t 
des Palmes 8e des Rameaux en main. J 

RAMtURt, terme de Charte . qui 
fe dit du bois de Cerf. 

£ Ramiurs , Corvi cornsta ] 

C 1 o ij 
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RAMILLES , fe dit proprement dés 
menues branches d'arbres dont on- 
fe fert pour faire des bourdes ; on 
ramafle ces Ramilles après que 
les Bucherons dans les bois ont 

Î iris celui qui c IV bon pour faire 
c bois de corde ou des coterets-. 

[ Ramilles, r»m»ti». ] 

KAMltR , l'igc on fauvagv qui fe 
perche fur les- arbres : on les man- 
ge rôtit , avec verjus de grain ou 
orange , ou bien au vinaigre rofat» 
avec fel & poivre blanc ; on peut 
fi on veut > les apprécer comme, 
les Pigeons ; vojex. Pigions. 

[ Ramier , palumLei , Quint. Virgile s’eft 
audi lervi de ce mot : 

R suc» tu» tut» pslumiti. ] ' 

RAMPE, dans le Jardinage , ed un 
gazon verd en pente douce pour 
loutcnir une terrafle, ou raccord 
der drus inégalités de terrein. 
Une Rampe bien drclTée efl un 
bd ornement pour un Jardin de 
propreté. 

[ Eamh de gaaon , dtelivitut ctfpit'ui», ] 

R A N 

RANDON , on dit en Fauconnerie > 
fondre en Randon, quand l'oifean 
de proye fond avec iropetuoflté 
fur le gibier pour l'affommcr fie 
le jetter à terre. 

[ Randon , imftm. ]' 
KANUONNE’ES , terme de Chif- 
fe , qui fe dit des lieux ou les Cerfs 
fe font battre dans l'étendue de 
leur cours* 

RANONCULE , plante qui fe cul- 
tive dans les Jardins Si par les Jar- 
diniers Fieu riltcs ; voici comment. 

Prenez des gréfes de Ranoncu- 
Ies , mcttez-les tremper dans l’eau 
pendant vingt - quatre heure»; 
plantez- les au mois de Septembre 
ou d'ûûobre > dans une terre- 
gralTc , & humide , & mêlée de 
poudxette & de terie de. couche ;; 
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U faut les mettre deux doigts avanr 
dans terre Si à quatre de didance 
l’une de l'autre , te pour cela, on 
fe ferc d’un plantoir rond par le 
bout. 

11 faut arrofer les Ranoncules- 
quand elles ont befoin d’eau , & 
les farder , car les méchantes her- 
bes leur nuifent , 8c on ne déplan- 
te les Ranoncules qu’au commen- 
cement de l’Automne , pour les- 
replanter dans le tems qu'on *- 
dit. 

Les Ranoncules qu’on eftimé 
le moins font les Pivoines donc 
la fleur ed d'un rouge foncé; les - 
blanches , .les jaunes dorées, -les 
jaunes pâles, lcscoulcurs de citron,. 
& les. rouges brunes font plus 
belles.- 

'Une Ranoncule dont le fond 
ed blanc avec des rayeures rouges, 
& bien didinûes les unes des au- 
tres , pafle pour belle.; on fait 
encore cas de celles qui font- de 
couleur jaune , ainfl que celles 
qui font de couleur de rofe par 
dehors Si blanches en dedans. ■ 

Les Ranoncules fe multiplient 
encore de fcmence qn’on met fur 
planche bien préparée , & bien 
amandéc de terreau ; il faut qu ! el-- 
le foie à une bonne expofition , . 
caries Ranoncules aiment le grand ■ 
Soleil. Il Eiut les arrofer & les» 
tenir nettes de méchantes herbes. 

[ Ranoncule -, Kanuneulut ] ' 

R A R 

RAPE’ , ed un raifin choilî dont 
on emplit à demi un tonneau 
pour repader délias dn vin gâté 
ou afFoibli pour lui donner de 
nouvelles forces. On fait des Râ- 
pez qui ne fervent qu’à éclaircir 
promptement le vin. Ils fe font 
avec des copeaux de bois de Hêtre 
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? Où Fouteau bien fccs & tirez le . 

plus longs qu'on peut , lcfquels 
_ on lailîe tremper 1 ’efpace de cinq 
à fîx jours dans, l’eau & qu’on re- 
change de dcuf jours en deux 
jours afin d’ôter le goût du bois. 

R au’ , vinuen Acinis miflum- ] 

APROCHER » en terme de Chaf- 
fc > c’eft aller quérir une bête 
fortlongée j vojck l’Article des 
ChafTes. 

RAPKOCHER , terme de Jardina- 
f ge ; on dit raprocher une Char- 
‘ mille , c’cft à dire en couper tout 
le branchage prés dù tronc pour 
la faire croître plus épaifTc Sc plus - 
unie. On raproche les Allées de 
Charmille lorfqu’elles ont été né- 
gligées ou qu'elles s'élargifTent 
trop en dedans les Allées ,-ce qui ' 
eft fort défagréablc à la yûc. 
[R-àmocHi*. une Charmille, profil») »d 
• truncumromn corfimoi tidtrt.j - 

R AS' 

RASER , en terme de ChafTe ,fe dit' 
du gibier qui fe tapit le mieux 
qu'il peut contre terre pour Ce ca- 
cher. La Perdrix fe Rafc quand elle 
apperçoit les oifeaux. Le Lièvre 
demeure ferme àr < tfi dans fon' gî- 
te. 

[ H’asar , hit it Arc. ] 

RASLtS, oilcau de la grofTcurd’un* 
Pigeon qui a le bec long Sc le cou. 

Il y a des Râles noirs Sc des Raies 
ronges ou de genêt Sc des Râles 
d tan. Ceux ci ont les jambes lon- 
gues , l’ergot fort petit , lé corps - 
grêle Sc couvert de diverfes plu- 
mes. Leur'ventre eft blanchâtre , 
leur queue petite ; ils ont le bec 
long Sc tant foit peu recourbé : on 
les trouve le long des eaux. 

Pour les Raies de’ genêt’ ils 
font un peu plus gros que ceux 
d’eau ) ils font d'un rouge roufsâ- 
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tre» ils ont les aîles de couleur dif- 
ferente, la tête cendrée comme les 
Perdrix & les cotez des ailes rou- 
geâtres. Ils vivent de femcnce de 
genêt, & on les apelle les Rois ou 
les M très des Cailles , parce tjue 
ces oifeaux les fuivent lorfqu ifs 
fe trouvent de compagnie. 

On chafTe ces oifeaux au fufif,on 
les prend au hallier , & pour cela , 
on en prend de quinze â dix- huit 
pieds de long Sc haut de quatre 
maille, large chacune de quatre’ 
pouces ; ils doivent être faites d» 
El délié : quand 0I1 a ces halliers on 

f lante des piquets éloignez l'uri de 
autre de deux pieds* 

Le mois de Mai Si celui de Juin, 
font le véritable tems pour pren- 
dre les Râles 1 c’eft alors que ces 
oifeaux font leurs petits , Sc on les 
trouve ordinairement dans les Pré-' 
ries , le long des petites rivierès , 4 
des ruilfeaux autour des’étangs Sc 
dans les endroits où'ily.adé gros 
joncs. C’cft’- là qu f ils cherchent ; 
à vivre > Sc qulnd il y en a ils’ fe 
font afféz entendre jour & nuit par 1 
leur chant. ■ 

Les piquets plantez ainfT qu’on 
Ta dît , on y tend le - filet tout du- 
long; le filet étant tendii & envi- 
ron â qüarantc pas éloigné delà. on * 
en met encore un autre au (fi- fur le 
bord de l’eau Sc tous les deux vis- 
à-vis l'un de l’autre. 

Enfuité cm marché à' traVerf' 
les joncs en tirant tantôt d’un* 
côté du hallier Sc tantôt de Pau-- 
tre ; s’il y a des Râlfcs' ils né s’élè- 
veront point , mais aù contraire - 
ils fuiront , & quand on eft pro- 
che du hallier , on’ ôté ce qiï’on ■ 
y trouve dé pris, puis on va à 1 
l’autre à travers les joncs voir s’il 
n’y à point de gibier. Il faut être 
deux OU trois perfonnes à cette- 
O 0 iij , 
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i halle. On fcrt les Râles eondme 
les Canards fauvages ; veryeKJ. 1 

[ Raue, Ortygometra. ] ' | "* ' ” 

RAT 

RATAFIAT , liqueur compolèe 
d’eau- de vie,, de jus de Ccrif^ & 
de Grofeillcs , alTaifonné de fûcre 
& de quelques drogues particu- 
lières , & qu’on boit avec plaifir ; 
il y en a de pluficurs fortes. Voici 
comment ils fe font. 

* Ratifiât rouge. Prenez de belles 
Ccril’es bien meures , des Fram- 
boifes & des Grofeillcs ; un tiers 
ou trois quarts de chacun de cet 
derniers fruits ; écrafcz bien le 
tout enfetnble , prelTez-le & le 
palTcz â travers un gros tamis. 
11 faut fur deux pintes de jus 
mettre une pinte d‘eau-de vie & 
fur chaque pinte de liqueur cinq 
ou fix onces de fucre, un demi gros 
de candie , trois ou quatre clouds 
de gérofle , & quatre ou cinq grains 
de poivre blanc , le tout coucadé. 
On met le tout infufer dans un 
vsifTeau de terre ou de grais 
qu’on bouche bien ; on n’y met , 
ft on veut , que des Ccrifes , c'cft 
toujours la même dofe. 

Si on veut donner à ce Rataflat 
le goût de noyau : on en prend 
quatre ou cinq livres de Ccrifes , 
une livre ou dcuxd'Abricots , on 
pile bien le tout t on le concaiïe 
& on le jette dans le tonneau , & 
félon que les cruches font grandes. 
Cela fait, & lorfquc cette liqueur 
a pris le goût , on le paffe par la 
chaulTe. Quelques-uns y mettent 
des fleurs de Coqucricot qui font 
alî.z bien pour lui donner cou- 
leur. 

* Ratifiât blanc. Sur une cruche de 

dotZv’ pintes d’eau - de - vis , il 
faut mettre infufer pendant deux 
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fois vingt - quatre* ‘heures trois 

‘ quarterons de noyaux de Cerifc* 
bien pilez , ou bien une demie’ li- 
vre d’amandes d’abricots pilez 
avec la peau. Ayez un gros de 
canelle , une douzaine de clouds 
de gérofle -, deux pincées de co- 
riandre , trois livres Sc demie de 
fucre , & quatre pintes d’eau 
bouillie après qu’elle eft refroidie 
& qu'on mêle lorfqu’on veut paL 
fer l'infuflon jà la chaude. Cela 
fait » on met la liqueur dans des 
boureilles qu'on bouche bien. 

* Ratafiat d’abricots. Il fc fait de 
deux façons : on fait infufer les 
abricots coupez par morceaux a- 
vec eau-de-vie pendant un jour ou 
deux ; puis on palTe la liqneur à 
la chaude , après quoi on y mêle 
les ingrediens dont on a parlé. 
jitttr entent ; on fait boüillir les a- 
bricots avec du vin blanc qu'on 
tire après au clair. On y ajoûte 
de l’eau - de - vie pinte pour 
pinte. Sur chaque pinte on y 
met un quarteron de fucre avec 
canelle , clouds de gérofle , ma- 
cis & les amandes des abricots. 
On mêle le tout enfcmble qu'on 
laide infufer pendant huit jours. 
Au bout de ce tems on le pâlie à 
la chaude , & puis on le mec 
dans des bouteilles. 

* Ratafiat de Mu fiat. Il faut en 
choilîr du plus meur & du plus 
beau » & le prelTer pour en tirer 
le jus 5 on met pour pinte de 
liqueur une pinte d'eau - de - vie 
& un quarteron de fucre par 
pinte. On met le tout dans une 
ou pluficurs cruches , avec ca- 
nelle , clouds de gérofle , macis , 
& quelques grains de poivre long; 
on le laill’c infufer deux oa trois 
jours, puis on le pade à la chaude 
pour le mettre’ après dans des 
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bouteilles. On peut , (1 on veur , y 
ajoutée un grain de mufe fi on le 



queurs qu’on a preferites fe ré t 1 c 
lut le plus ou le moins qu'on veue 
faire de ces liqueurs. 

RATEAU, outil de Jardinier , qui 
fert à ratifier les Allées & à les te- 
nir unies quand elles font Tablées. 
11 y en a de plufîeurs façons* à 
i dcnts.de fer 8c à dents de bois. 
Les premiers font propres pour 
drelfer des planches 6c des plâtres, 
bandes, & les autres pour nétoyer, 
comme on a dit , les Allées. On fe 
fert auffi de RÂttttt ix <U boit dans 
, les Granges ,5c quand on fane , le 
t foin; mais ils font faits d.flèreqi- 
ment de ceux du jardin ; ils ont 
des dents des deux côtes de leur 
tête. 

r II y a bien des endroits où l'on 
fe fcit de Râteau pour unir les 
. guerets après que la cbarrucy a 
, paflé. 


f RariAU , rtffrnm , Colum. Car dérivé 
de r titre , raciflrr i IVmploi d’un Raieau 
: étaut oc ta iller la trtre. C'clt à cette ec- 
y «afie»' Virgile en a ainù parlé. 

jtfliduu tirram infect nier t rajlris. 

G org. 

Ir dans un antre endroit il dit: 

Raflnj ilifan tjuifrnngit inerter. 
le Rac. au dont les Anciens fe fervoier.r 
jour les Ptet n’avt it qu- quatre dents , 
Caton l'apellr r.tflrum ejuntriiens 1 un 
petit R ATI au , Les Phryi'Ç;s 

* pui illtii ni à mou »-e per'.onneqtii au- 
xoic dérobé un Rareau ou qtieïqu'aurie 
outil ferrant à /Agriculture. J 


RATtLEtv , terme de Jardinage, 
c'eft nctoyer 8c unir les allées 
d'un Jardin avec le lâteau. Lorf- 
qu'on râtelle les allées , il fmt le 
faiie le plus uniment quM tft 

J olTible : ni tailler, ni feiiJIrs , ni 
erbes , ni pierres. On râtelle les 
allées pour l’otdmaire après qu'on 
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les a ratifiées & par un tenu fec , 
& jamais lorfqu'il a plù. 

[ Rançon , terrnm raflro infect. tri ] 

KATi.'iStR, terme de Jardinage, 
il lignifie couper avec la ratif- 
foire coures les méchantes herbes 
qui naiflent dans les allées d’un 
Jaidin , 6c qui le rendent mal pro- 
pre. Un Jardinier qui fçair Ton 
métier ne ratifie les allées de fon 
Jardin que pat un tenu fec, afin 
de détruire les mauvaifes herbes 
- qui y nailTcnt , au lieu que s’il 
faifoit cet ouvrage lorfque le 
rems eft moüillé.les heibes loin 
. de mourir fe muitiplieroient de 
i plu» en plus. Les Jardinières ou 
: autres femmes qu'on loue font 
s ordinairement ^employées àrafif- 
r fer les allées tandis que le mairie 
i Jardinier s'occupe à des travaux 
de plus d'importance dans fon art. 
fRarrssiX la tertc, terreun rniere ]. 
RATrSSOlKb , iiiftiument de Jar- 
dinier avec lequel on ratifie les 
7 allées du Jardin 8c les rentiers 
des quarrez. C’eft im morceau 
de fer plat, qui a un peu de rail- 
lant & qui eft attaché au bout d'un 
bâton. Il y a des KatilTores qu’il 
faut ponflet devant foi pour s'en 
fervir,& d’autres qu’il faut manier 
8c tirer à reculoi s; cela dépend de 
la fantaifïe d’en avoir d’une oa 
d’autre fréon, 
f R ATissoim , rniiila , Colum. ] 
RaTON , pièce de pât.lserie platte 
qu'on fait en cette lorte. Mettez 
fur une table bien nette un litron 
de farine fine , un quarteron de 
beune frais , envnnn demi once 
de fel & un demi fept er d’eau 
tiède , mêlez le tout enfemble, 
maniez le , détrempez le bien Sc 
en formez une pâte bien hce 8c 
molette. 
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Cela fait , vous la mettez fur 
du papier graille de beurre , vous 
en fermez de petites abaifles ron- 
des dont.vous relevez les bords, & 
épairtes d’un quart d'écu > enfuite 
remplilfiz les dune farce-faite en 
cette forte. 

Prenez du lait ce que vous fou- 
'haictez , mettez-le dans un poéflon 
fur le feu avec des œufs dont on 
carte d’abord la moitié» & tandis 
que le lait chauffe , on le délaye 
avec une partie de la -farine , com- 
me fi c’étolt pour faire de la bouil- 
lie » en mêlant un peu de lait. 

La farine étant bien délayée » 
-vous y mettez le relie de vos œufs 
l’un après l’autre , 6c le tout étant 
bien incorporé , vous le verfez 
dans le lait, vous le tournez bien 
avec la cueilliere, 6c le faites coire 
-à petit feu clair , en remuant tou- 
jours ,-on y mêle du beurre frais,6c 
lorfqu’cllc eft cuite , on en garnit 
les Ratons. 

Il faut pour livre & demie pe- 
fant de lait quatre œufs , un demi 
litron de fleur de farine > & un 
quarteron de beurre ; 6c quand les 
Ratons font faits , on les met cui- 
re au four. 

[ Rat»»! ,£/«£«/«! , Cat. ] 

R A V 

RAVALER.cn terme de Jardinage , 
fignific racourcir une gro(Te bran- 
che d’arbre , (oit lorfqu’on la tail- 
le ou que fur un autre arbre qui 
fraye on la juge trop élevée pour la 
tige qu^on en veut faire. C’eft l’ha- 
bileté d’un Jardinier ou d’une au- 
tre perfonne, fa prudence & fon 
bon goût, qui doit décider de cet- 
te opétation. 

at ali a une branche, runum futeiit- 

rc. J 
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RAVE > racine douce fie blanche» 
qu’on mange avec du fel après 1 a- 
voir ratifiée. Elle vient de graine 
qu’on feme fur couche dévie moi» 
de Février pour en avoir des pre- 
mières. On en feme encoreau moi* 
de Mars fur couche, & après en 
pleine terre , parce qu’il n’y a plus 
rien h craindre des froidures qui 
lesdétruifent: on mange des Ra- 
ves prefque tout l’Eté. On mange 
les Raves à déjeûner quand elles 
-font tendres, 6c onue (aie point de 
cas de celles qui font cordées. 

♦ On appelle aullî Ravts ces gros na- 
vets qu’on feme dans les champ* 
6c dont on fis ferc en aliment pour 
mettre au pot : on nourrit an(E à 
la campagne les bclliaux de .ce* 
navets. Elles font merveilleufe* 
pour engraiffer les Vaches 5e le* 
Cochons i 6c pour cela, on en 
prend qu’on coupe par morceaux , 
on les met dans une chaudière 
pleine d’eau > on les y-fait bouil- 
lir ; enfuite on y mêle du fon» 
après quoi on tire le tout de deiïus 
le feu , on le 'laide refroidir , de 
-maniéré qu’on y puiffe fouffrir la 
main ; après cela on le donne à 'la 
Vache ou au Cochon qu’on veut 
engraiffer. C’eftordinaircmenc dès 
le grand matin qu'on leur donne 
cette nourriture qui leur eft très- 
profitable , 6c en Hy ver. 

[Rats, dans le premier iras , , 

Plin. & dam l'autre mfum , Vai. Na- 
thioledir qu'en Savoye on trouve des Ra- 
ves qui pefent plus de cent livres. On lit 
dans l'hiftoiredea Incas qu'il s'eft trou- 
vé au Pérou dans la Vallée de Cazapa 
une (i prodigicuCë Rave , qu'il fallut .at- 
tacher cinq Chevaux au bout de fel 
feuilles pour la trar, (porter d'un lieu en 
un autre. Sa ta<;e avoir deux aulne» 4e 
demi de long , 6c à peine un homme pou- 
voir J'embraflci. Pline aflote avoir vides 
imvtt en Allemagne grotte» comme des 

• «niait»,] 

RAVIVER, 
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RAVIVER , terme de Jardinage} 
on dit raviver un arbre , c’cft lui 
donner de la force lorfqu’il cft foi- 
blc & qu'il pouffe languillam- 
. ment. 

RAY 

RAY.E : poiffon de mer, plat &: car- 
tilagineux ; il fc mange à la fauife 
. jouffe avec pc-rfil frit : fon foyc cft 
•excellent à manger. Il y a une 
. grotTe .Raye qu'on appelle de 
{'Ange qui cft plus dure que l’or- 
dinaire. 

[ R ave , rai a , Win. ] 

RAYE , en terme d’Agriculture , fe 
dit de la féparation qui eft entre 
deux filions qui fc fait quand on 
laboure un champ pour y femer 
du bled ou quelque autre grain. 

RAYON, en terme de Jardinage, 
eft une efpece de petite rigole 
qu’on tire au cordeau fur des plan- 
ches pour y femer des graines. Ils 
•font profonds d’environ nn demi 
pouce . : on fait des rayons pour 
femer certaines graines qui ne fe 

•• -fement point à plein champ, pour 
plus grande propreté, comme les 
. épinards , le cerfeuil , le pcrûl , 
ainfi de quelques autres. 

( Rayon , fer obi s- ) 

* Rayon , en terme d’AgricuIturc , 
cft le fond des filions que fait la 

i charrue en labourant la terre en 
droite ligne, & qui fe retire en pen- 
te pour faire écouler l'eau qui 
tombe des, pluyes. 

(Rayon , fuient ou coUiquie , Colum. ) 

* Rayon , fignifie aufli les bâtons d’u- 
ne roué qui s’écartent du moyeu 
en forme de rayons ; z'ojez. Rates. 

a Rayon , cft aufli le miel enfeimé 
dans les petits tuyaux des ruches > 
venez, à Miel ce qu'on en fait. 

(-Rayon de Miel , favpt , Virg. ) 

7 me fJ. 


R E C Ify 
R E 

R ËBAUDIR , terme de Charte , 
qui fe dit lorfque les Chiens ont 
la queue droite , le balai haut , Si 
qu ils fentent quelque thofe d’ex- 
traordinaire ; on dit les Chiens re- 
haudiffent. 

( Risavdir, exhiUrart. ) 

REC 

RECASSER ; on dit en terme d’Agri- 
culture , recaffer les terres , ce qui 
fignifie les labourer fur le chaume 
prefque immédiatement apiès que 
le bled en cft moilfonné, félon les 
climats ou l’ufage des lieux ; mais 
le tems le plus ordinaire de rc- 
cartcr les terres pour y femer des 
menus grains cft le mois de No- 
vembre. On recaffc les terres en 
bien drs endroits pour y femer 
des greffes Raves. 

(Rtc ass e Je la terre , «g rum refeindere. ) 
KhCASSlS , terme d’Agriculiurc , 
terre labourée fur le chaume a- 
près que le bled eft moilfonné. 
Les Rccajfts fervent pour femer les 
menus grains •, voyc^Ji Ricassab. 
ce qu'on a dit là de (Tus. 

( Recassis , agri refcijfie. ) 
KEL.HAUSShR , terme d’Agricul- 
ture & de Jardinage ; on dit ré- 
chauffer la Vigne , & réchauffer un 
arbre , c’cft mettre de la terre dans 
un cerne qu’oa a fait autour de 
•leurs pieds, ce qui s’appelle les 
déchauffer. On rechauffe la Vigne 
afin de 'lui donner de nouveaux 
fcls pour la faire jrttcr en bois 8c 
en fruit , ce qui fc fait ordinaire- 
ment vers la fin de l’Hyvcr lorf- 
que la terre eft maniable ton re- 
chauffe aufli les arbres en ce tems 
pour la même Caifon. 

[Rechausser la .Vign e, virent aggerart, 
adobrutn. Rechaus-er 1rs Arbres, 
tirrarfi enta arbora aggerart. ] 
l>p 
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RfcXHAUDp utenciledc Cuifine, 
rond, garni d’une petite grille de. 
fer dans le milieu fur laquelle on. 
met le feu & foutenu par trois 
pieds. Il y a des Réchauds de fer , 
de cuivre , d'argent St de terre. 
LcsKéchauds font fort commodes, 
pour faire mitonner une Soupe , 
réchauffer un Ragoût, ou faire 
un Ragoût même de (lus. Un Ré- 
chaud eft encore utile à bien d'au- 
tres chofes. 

Plant. J’ 

KECLAME.cn terme de Chatte» 
fedit des pipeaux, fiHets & autres 
inventions avec lefqucls on récla- 
me : on fait revenir ou amafler les 
oifeaux par un fon qui les trompe ; 
on le die auflï des oifeaux de 
p.roye , quand on les reprend au 
poing avec le tiroir & la voix, 
ainfi qu’on fait les Autours & les- 
Fpreviers. 

[ Re'ciami,, ilex falionum enlumits. f 

RECLAMER » on dit en Fauconne- 
rie , reclamer l’oifeau, le rappel- 
ler ; voyex. Fauconnerie , com- 
ment cela fe fait. 

[ Riceamer. l'oifcau , nceifitrem emijfum 
ndveenre. ] 

COLTE, moillbn , dépouille des 
fruits de la terre ; il fe dit particu- 
lièrement des bleds & des grains, 
mais on étend auffi fa lignification 
aux foins , aux vins > & aux autres 
fruits de la-terre. Chaque récolte 
a fon tems marqué. 

* Ri colt t des fruits eft celle des fruits 
rouges qui font les Fraifes & les 
Ce ri Tes enfuite, puis les A bricots , 
les Prunes , quelques Poires hâti- 
ves , les Pêches, & enfuite les 
Poires de toutes fortes , f c les 
Pommes. La récolte des Foins fe 
fait après la faint Jean scelle des 
Bleds vient après, puis la récolte 
4u via. Il y a encore d’autres ré- 
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coites qui lé font tant des légumer 
que d’autres herbes ou hcibagts- 
que ptoduit li terre, & qui ont 
chacune leur faiftn preferite- 
[ Re’colt» , frugum fcrc'ptio, Cicer.J 
PL CO U 1*E, ton que l'on met au- 
moulin pour en tirer une fécondé 
fois la farine : on fait du pain de 
recoupe. 

[ Riconri , furfur ittrum molitui. ] 
*Rccottpu , fe dit auffi des menu*’ 
morceaux qui tombent des pier- 
res quand on les taille. Ces re- 
coupes fervent à mettre dans les 
Allées des Jardins afin que l'herbe 
n‘y vienne pas fi aifémr nt ; c’eft - 
di là qu’on dit battre les silices e» 
recoupe ; voici comment. 

On prend des recoupes les plus 
fines qu’il y ait , on les patte lia 
claye , puis on en prend tout le 
plus gros qu’on met au fond de 
l’allée & le menu par dettus. Il 
en faut trois pouces. Cela fait , on 
bat l’allée I trois volées avec une 
batte de Jardinier. 

[ Ricour es , rttifanunt» > JP lin. ] 
RECOURS, terme de Vigneron qui 
lignifie une branche de Vigne, 
taillée ou racourcie à quatre ou 
cinq yeux au plus : on l’appelle 
autrement Courjon ; on laiflè tou- 
jours les recours aux pieds des 
feps pour les renouvellcr au cas 
que les anciens jets viennent à 
manquer. .Ces recours produifenc 
ordinairement de b- Iles branches. 
[ Recoure , palmes fnfidi.iriui ou enfin , 
Colum. Charte Etienne fout le nom de 
Cour [on qui eft li même choie l'appelle- 
Mer ius , mais il fe trompe . c'eft pro- 
-preraent une S nu telle félon la définition 
qu’en fait Palladius j c’eft anfli de cette 
manière qo'il faut entendre ce mot dar.S 
eu Auteur. ] 

RECUEILLIR , c eft en terme d’A- 
griculture faire la récolte • la 
cueillette des fruits généralement 
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que produit la terre. 

[ Ricuiuua, çolligtre. ] 

R E F 

REFUlTE. terme de Vcnerie , ru» 
fe que fait un Cerf pour fe Cuver , 
quand il eft pourfuivi par les 
Chiens. On-le dit auflï quand il 
reprend les voyes de fon bu: lion. 
R E G 

.REGAFN , fécondé herbe qui re- 
vient dans les prcz après qu'on 
les a fauchez. Les regains lont 
bons quand l'Eté a été pluvieux : 
on ne doit point laitier entrer les 
beftiaux dans les prez que les re- 
gains ne loient enlevez. Le foin 
de regain n'eft pas li bon qye ce- 
lui qu’on a bûché le premier, 
c’etl pourquoi la plupart de. ceux 
qui en recueillent le deftinent 
pour fervir de fourage aux bc- 

1 ftiaux ; d'autres le mélont parmi 
le bou foin & le vendent de mê- 
me. 

[ Regain , feenum torJum ou feenum nu- 
tumnale , Plin» ou bien fero natumfee- 
num , Colum. ] 

REGARD, en terme Hydraulique, 
eft un réfervoir d’eau de fource 
ou de fontaine où elles s’aroaifent 
pour en faire enfuite la diftribu- 
tion; c’eft auflï où l'on pla*>e les 
clefs ou les robinets pour les faire 
couler ou élever en haut. On fait 
auflï des Regards de diftance en 
diftance pour obferver la condui- 
te des eaux 9c faciliter le rétablif- 
fement des tuyaux. 

I Ricard, eafetlum, Paul. ] 

R E J 

REJETTON » en terme d'Agri- 
culture., fe dit du mauvais bois 
que jet.e un arbre , 9c ce qu’une 
plante pouffe de nouveau de là 

t racine. 
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Les Plantes pouffent plufiei rs 
fortes de Rejettent. .11 y en a qui 
croilfent aux pieds des arbres 
comme on le voit dans le Prunier , 
le Figuier , le Charmé . 9c plu- 
fieurs autres. Ces rejettons font 
ordinairement enracinez & peu- 
vent être tranfplantez ailleurs. U 
y a les Retenons de branches qui 
font de petites branches qui naif- 
fent apres les premières 9c qui 
iont la plupart des -branches inu- 
tiles. 

[ Rejstton , dans le premier feus , p,l„ 
Va/ron dit que ce mot étoit le furnom 
de Lic-nius qui étoit Tribun du peuple 
Romain , & qu'on le lui donna parce 
qu'il étoit toujours occupé i fouiller 
aux pieds dea arbres pour y chercher 
dei Rejetions. Columelle appelle ua 
Rejetton [obeles. i.et Rejrttoni dei Vi- 
gnes pampini , d'où on a dit pempinnrt 
•vîtes Caron «'eft lérvi de pUllut , te oa 
dit pullulas dans Pline. J 

R E L 

RELAIS, en terme de Chafle, fe 
dit dcpluficurs Chiens accouplez 
féparemeot 9c qu’on donne an 
Cerf I' 'un après l’autre aux lieux 
des refuites où ils ont été envoyez.: 
on appelle la M ente de Relais , la 
Meute de fecours. Relass fe dit 
encore du lieu où l'on pofe les 
Chevaux & les Chiens de relais 
à la Chafle pour foulager les 
Chiens recrus. 

[ Rilais, il'égarddes Chien t , ful/Uia- 
rh canes j te pour les Chevaux , ejui re- 
tentes <$■ iutcgrs. ] 

RELAlSSER , en terme de Chafle , 
fe dit lorfqu’uu Lièvre eft telle- 
ment couru , gu’il s’arrête étant 
la (Té 9c ne va poiirt au gîte j on 
dit le Lièvre s’eft rtlasjfir. 

RELANCER . terme de Chafle , 
c’eft lancer de nouveau une bête , 
c’eft auflï relever un défaut , St 
faire repartir le Lièvre quand il 
Ppij 
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eftrelaifle. 

( Rïlancir , ftram latibiilo itcratls cU- 
moribns cxigtre. ) 

RELEVER, en terme de Charte, 
fe dit de la bête qui fort le foir 
de fon bâillon pour aller viandir 
après avoir dormi tout le jour; 
on diiaurti Relever le defaut, pour 
dire redrclTcrlcs Chiens qui (ont 
en défaut. • 

( Relever un Licwe ,,cubili tcforim ejtu- 

" ) 

RELIEF» cft un mot dont les Jar- 
diniers fc fervent pour la bonté 
d’un fruit ; ils difent cette Pèche , 
^cctte Poire cft, d’un fin relief,- 
c'eft à dire qu’elle eft excellente 
à manger. 

R E M 

REMBUCHER , terme de Vcnerie , 
qui lignifie fe remettre dans le 
bois j il ne fe dit que du gras gi- . 
bier ; les Cerfs fe rernbîtcbem apres 
qu’on les a courus. 

( Rem mu: -lit R , feram in Utibieljem a di- 
i‘ re ) 

REMISE, en terme de Charte, fe 
dit du lieu ou s’arrête le gibier 
apres qu'il a été une fois levé. On 
attend les Perdrix à la rcmife. > 
après leur premier vol.. 

( P autsi l.ttebra. ) 

KcMULADE-, remede qn’ôn ap- 
plique aux Chevaux qui ont des 
FoulureSf Enflures ou autres ma- 
ladies, qui eft fait avec de la lie 
de vin , du miel , de la tereben- 
t-ine • de lagraiflV , Si autres dro- 
gues dont onfait une efpccc d'on T 
-gîtent» ' 

REMONTER-, en terme de Fau- 
connerie « lignifie voler de bas en 
haiit : on 'die aufli qu’on rezxcme 
l'ç-fea u , v lorfqu’on le jette ou 
qu'on le lâche du plus haut d’un 
céteau ; on le dit aufli quand étant 
suigrc & trop bas» on le remplit 
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& on l’engrairte. 

( Remonter. dans le premier fens , ex 
terra 1 n fubltme vol»’! ; dans le f-cotid 
accifitrcm in alc.im emittere i Sc dans le 
tioiiiéme , accif itrem ex maeilento habi- 
tiercm facere. | 

REMPLISSAGE ou rcmpl.t(rc » ter- 
me de Cabaretier , vin qu'on 
prend pour remplir les tonneaux 
qui ne font point pleins jufqu'au 
bondon. Il faut toujours prendre 
de bon vin pour le rcmplagc » 
afin de ne pas affaiblir celui qu’on' 
remplit. Le vin qui a un vice ne 
vaut rien pour fcivirdc remplace. 

( R tMPLtss ac 5 > exflem.ntiem. ) 

Rempoissonner , jetter do 

nouveau peuple dans un étang : 
on rcmpoiflbitne un étang après 
crn’Po l’a pêché. 

{• RrstrotssoNStR , fifeariam frelim in 
Jlagnum rurfnm 1 mmitiore. ) 

R E N 

R-ENARD, animal fauvage Si dan- 
gereux pour les Lapins Bc la Vo- 
laille. Il cft rufé , mais malgré 
fes finclTcs on ne laide pas de le- 
prendre ; voici comment. 

On le Chaire avec des Chiens , 
courans ; ou prend aufli deux lef- 
fesde grands Lévriers hardis à fe 
jetter fur lui , & on s’en fert quand 
on a détourné un Renard dans uai 
buiilon de médiocre grolLur. On 
peut chall.r le Renard pendant 
toute l’année ,. Sc c’eft oriinaire.- 
ment dans les bois qu’on va le 
.chercher ; c’cft U qu’ils font leucs 
nuits & leurs mangrans : on les 
trouve aufli le long des ruifleaux , 
dans les garennes, dans les champs» 

& dans les bleds. 

Le Renard fc terre de même 
que le Lapin, & pour l’cn cm- * 
pêcher lorfqu’on veut le' charter, 
il faut auparavant boucher les 
terriers qu’on aura reconnus daq? 
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les huilions. Q^jnd le Renard eft 
encré dans un fore , il faut prendre 
les devins , 8c fi les Gbienç, s'en 
rcbutcnc.on regardera iterre pour 
connoîcrc & juger du pied de ccc 
animal. 

Le pied du Renard rsfTcnjbfo 
flirt à celui 'd’un'Chicn , ïi vous 
en exceptez les e'rgôti qu'il 1 'n'é- 
carte pas tant; s’il b’cft prefle de 
fuir. Il s’appuye fort legerertient 
du talon quand il 'rfïarChç. Si le 
R-cnard qu'on‘a'détc>urné.ift dlns 
un builfon où il n’y à point 
terriers , il faut avoir dc$ pancanx 
tout prêts pour tendre au. devant 
des autres endroits où on fçaic 
qu'il-y en a , puis on place les lef- 
fes dans la face la plus allurée & 
la pins commode pour le ; courre , 
après quoi il faut découpler- la 
meute au rcmbûchcment & fur les 
voyes du Renard. 11 eft bon de 
leur faire rcbàttre les gros halliers 
& les plus forts. 

Qiand il y a quelque Renard 
de l'année , on fonne comme pour 
le Loup,c'tft'à-dire d’un ton grê- 
le. 8c on crie harlou mes bel loi s , 
hnrlotS l’en va > Chiens- s’en va. 
Toutes les fois qu’on remarque 
qcre les Chiens font hors de la voie, 
on' prcnJ les devans , & on les 
fc.lt fccourir par (es relais, parce 
qu’ils fc rebuteroient à force de 
percet lés brolfalUes & les forts 
garnis d’épines. 

S’il arrive que le Renard qu’on 
pourfuit fc terre , ce qui fe remar- 
que par les Chiens , qui tout 
d\ln coup ne chalfcnt plus, il les 
faut faire tourner (ans leur faire 
perdre la voyc. 8c chercher où eft 
It terrier. L’ayant trouvé , ôc a- 
prés avoir reconnu que le Renard 
y eft entré, ce qu’on connoîc par 
le pied y on le déterre avec des 
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pioches ou autres inftromens pro- 
pres à cela : on prend on ballet 
qu’on met dans le trou , puis on 
garde le filcnce, pour entendre la 
voix du balfet qui fera d’aiii le ter- 
- ricr,&pourJe mieux on le cou- 
* 3 ohei filât déterré une oreille con- 
fie terre. 

Il hé faut! paS fouiller le Renard 
"dans un terrier fi ce n’cft dans un 
" terrain fabloncûx , car dans les 
rochers c’eft peine perdue. Lorf* 
que la tranchée eft ouverte , £d 
qu’on appcrçoM le- Renard , on le 
■ prend pour., le faire, fouler pu* 
^.Chiens en' leur criant pour lés' 
animer , voj delà , voj dÿà , en 
Tonnant le grêle, puis. la rçôrt & 
"la retraita, ...cqmroe aux! autres 
ChalTcS. 

Le Renard difpute le terrein ’ 
tant qu’il peut , 8c ce n’cft que 
difficilement qu’on le tire du fort , 
fur tout quand il s’ctend.bjcn loin. 
Cet animal ruféi met fouvent fa 
tête dehors & rentre auffi-tôt de- 
dans , ëc quand on le force de for* 
tir , il faut que ce foit à portée des 
Challcurs qui l’attendent fur les • 
' avenues avec leursifulils. Lorfqu’il 
eft une fois en epurfe, il longe les- 
chemins tint qu’il peut afin de ne* 
guercs Lifter de fentirucin aux 
Chiens & les faire- tomber en dé- 
faut. 

If y en a îqrfqiie'lé Renard eft 
entré dans- qn terrier , qui fe fer- 
vent ‘dç-.fouffre qu’i s font brûler 
au lieu de ba(T.ts > pour j en faire 
fortir ; cette fumée les oblige, à 
quitter I c gît e 8c à fortir . & pour 
lors les Clullcura Icctircnt. 

, • llVV.Î » a j 

[ Renard , Viilfes , "Hor. Les Romaiis 
pour célébrer les Fc(e. de Celés qui ar- 
rivoi.-nt au -mois ’d'Aôûr , prenoiert 
plaifir de faire courir dans le Cirqrtjc. 
des Rinards à la queud défquels ils far-i 
. foicar auatbct «1: la. pallie à laquelle 
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ils mettoicm le feu. Les Thraces ivoienc 
coutume de porter des calques faits de 
peaux de K «nard, loifqu'ilsalloient C ->m- 
battre. Les Egyptiens qui n'expliquoienc 
leurs per, lies que par des hiéroglyphes , 
matquoient une pcrlonne qui fpa voit met- 
tre U mémoire à ptofit , par la figure 
d'un Renard. La plùpacc des Scéles pot- 
toicnt des peaux de A tnari fur le dos. J 

RENTRE fc, en terme de Challe » 
lignifie le tems que le, gibier rentre 
dans le bois le matin où ou fc mu 
à L’afûcpour le tirer. 

[ F.EMiit's , redit*». ] 

R E P , 

REPAS, nourriture, qu'on prend à 
certaines heures du jour pour en- 
tretenir la vie. :Nous avons quatre 
repas i le déjeûner, le dîner, Iç 
goûter 8c le fouper. Ces Repas-U 
ne font |pas ordinaires à tout le 
monde. Les Ouvriers ne font que 
deux Repas dans les Attelicrs; le 
déjeuner & le goûter- Le premier 
fe prend depuis neuf jufqu'à dix , 
& le fécond depuis deux heures 
jufqu’à trois. 

* Ripas , s'entend aufli d’un Repas 
où i’on invite de fes amis, qui cft 
plus ou moins fomptueux qu’on y 
veut faire de la dépenfe. 

[ Risas , dans le premier fens, refclfu, apu- 
rât* tpaU. C'eft des Anciens Romains 
que nous vient la coutume de faire qua- 
tre Repas. Nous en avons parlé ci-def- 
fus Se avons dit à chacun en particulier ce 
qu'en a voient paie diftcieas Auteurs; 
vtjtt-y. ] 

REPOSt'É, terme de Chiffe ; c’elUe 
lieu où les bêtes fauves fe repofent 
8c fe couchent après avoir couru : 
on va attendre le gibier £ la re- 
pofée. ' 

[ Rteoss'i , mhh ] 

R E Q_ 

REQJJESTER . terme de Chaflc., 
qui le dit lotfqu'on eft co défaut 
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êc qu'il faut quêter dé nouveau la 
bête. 

[ RiqvssTEJL , venatica ind*i*tiontm rt- 
dtnu^rarf. ] 

R E S 

RESEPER , terme de Jardinage, 
qui fi^nifie.couper entièrement la 
tête d un arbre, foit pour le gré fer 
d’une autre efpece , loit puur lui 
faire acquérir une nouvelle tête 
par le moyen des branches qu'tl 
repouffc. 

[ Rtsipix , capat atltrimfciaiert. 1 

•E’SERVOlR, lieu où l’on réfer- 
ve des eaux qu'on a amallë pour lus 
faire courir ou jaillir en quelque 
lieu. 

Les premiers Riftrvtirs font de 
jjlaife ou de plomb. Ceux-ci fe 
conftruifent en l’air foutenus fur 
nne charpente ou fur des murs. 
On s en lert pour les pompes qui 
font des machines (hydrauliques 
, Erites exprès pour faire monter 

I eau d^m puits , d'une rivière , 
ou d’un étang. .Ce font ordinaire- 
ment des tables de plomb qu'on 
étend fur un plancher . 8c qu’on 
foude 1 une à l'autre de maniéré 
qu’elles font comme une caille 
quarrée qui contient plus ou 
moins d'eau , que ce baflin cft 
plus ou moins fpatieux. Le Rtfir- 
voir en glaife fe creufe dans la ter- 
re aufli profondément qu’on juge 
à propos d'avoir d'eau pour l'en- 
tretien des badins qu'on veut faire- 

II faut que la glaife y foit bien pai- 
erie afin que le conroi dure long- 
temps. On place ordinairement 
ce Réfervoir il quelque diftance 
.de la fource d'où l'on tire l'eau 
qui y.eft conduite ou par une pier- 
rée ou par une (impie rigole cou- 
verte. C'eft toujours aufu fur une 
itautcur que l'aUicttc d’un tel Ré- 
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fcrvoir doit être. 

J Réservoir. , aj ut nctfttculum , Ca ~ 
lum. I 

Il y a auffi des Rcfirvolrs de 
PoilTon qui font proprement des 
foffez, ou petit canal qu’on fait 
exprès fans autre myftcre , que 
la terre propre dans lequel on 
Je creufe , & qui n’cft remplie que 
des eaux qui tombent du Ciel , 
ou parle fecours de quelque ruif- 
feau voifin ou d'un étang : on 
l’appelle autrement Fivier. 

[ Ri'irvoir de Po: flou , Fifcina ou Viva - 
rium , J un. ] , 

RESNES , ce font deux longes de 
cuir qui font attachées d’un bout 
à la bride , & de l’autre elles font 
dans la main du Cavalier belles 
font agir l'embouchure Si tient la 
têtedu Cheval fnjette. 

k RlSNIS , Hahtnt , Vîtg. ] 

ESsUI , terme de Chaffe ;.c’cft 
1 endroit oit le Cerf fe fauve pour 
fe délalfer , & lailfcr fécher U 
futur de l’aigueris ou de la rofée 
du matin. 

["Rissvi , C ervimnlutina infoUtiafr affi - 
lant . J 

R H 

R HEUMB , pituite qwi tombe 
du cerveau & qui incommode, 
t- cfl une maladie des oifeaux de 
pfoyc , & quand 'ils; en font at- 
teints on les cure à l’ordinaire 
puis les faifant vivre de régime , 
on les paît un matin de viandes 
trempées dans de l’huile d’aman- 
des douces , Bc pendant deux au- 
tres- imbibées de rhubarbe > obfer- 
vant de donner ces trois prifes en 
fis jours. Si le mal ne fe guérit 
point - , on prend un peu d’aloës , 
du fafran, Si de l’hurapigra, le 
tout en poudre pour lier la pilulle 
qo oa leur donne le foir. 

I Rsuvau , tktmm.] 
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R IBLET TE , ragoût qu’on pré' 
pare fur le gril d’une tranche 
déliée de viande, foit de Bceuf»- 
Veau ou Porc, qu’on fa le & épice. 
Onapprételes Riblettes comme les 
côtelettes ; vayee. j. 

[KiaiiTTI, ha h nui a , Iw!mU ou te* ait 

efilU. ] 

* Riblette au lard ; c’efl une cfpece 
d auraclette qu'on fait avec du 
lard coupé par tnorceux-; Voje^ 
Aumuitk. 

rRiBUTTi au Iird, in tnt a evonrm lari~- 
dana. J 

R l D 

RIDEAU'» en terme de Jardinage,, 
lignifie une cloilon de Charmille- 
ou de Treillage pour cacher une. 
difformité d’un terrein & le ren- 
dre par U plus agréable à la vue ; 

0»JfC,TRlILLRGE. 

[ Rideau ,fuppar>mnia*ctllat*moa car- 
fin tum. J 

RIDELLE , c’elt la pièce de bois- 
qui régné le long das cotez d’unr 
charrette qui foutirnt un petit 
treillis de bois fervant i ariêccrles- 
marchandifes dont on la charge. 

f Ridule ,clathrata arctra. ] 

RIDELLER , terme qui ne fe dîr 
qu’à l'égard d’une charrette à la- 
quelle on met des ridelles, c’eft- 
pourquoi on dit ridtlltr une charet- 
te , & une charette ridcllie , pour 
la diflinguer des autres. 

[R JOiLLSx'une Chaiette , clathratâ arc tri* 
flaaftrjtm munira. ] 

RIDER . en terme de Chafîe , fe dit 
d’un Chien qui fuit la pille d’uns 
bête fans crier ; ce Chien ride. 

[ Rider. , filaneium ohfarvnrt.'] 

R I G 

RIGOLE, terme de Jardïna« ,qoî 
fe dit de petits foflcz. qu cm fait 
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pour planter des arbres ou 'd'au- 
tres petits plants comme boutures 
ou lauvageons de racines. 

On faïc aufli des rigoles pour 
faire écouler les eaux d une terre 
ou pour l'y conduire. On creufe 
des rigoles dans les pays chauds 
pour conduire les eaux aux pieds 
des arbres atin de les raviver, c'tft 
ce que Columcllc nous marque 
à l'égard de l'Olivier- Les rigoles 
font encore fort ncccflaircs. pour 
attirer l’eau dans les prez : on les 
ap.pelle autrement Saignées. On 
fait les rigoles plus ou moins lar- 
ges que le demandent les plantes 
qu’on y veut commettre ou la 
quantité plus ou moins. grande de 
1 eau qu’on fouhaite y faire cou- 
ler. 

( Rigoli . pour planter des Aibres , [croie, 
& dans l'autre cas, incilt , Feft, .) 



RIS, efpcce de grain. allez connu , 
fans qu’il foit befoin d'en faire la 
defeription. Le Ris eft une efpcce 
de froment qui n’cft blanc qu'/e 
'lorfqu’il cft mondé. Il ne peut 
venir que dans des terres humides . 
.Si baignées d’eau. Il n'en croit 
point en France d'autant que le 
* climat n’y eft pas propre. Il en 
croit beaucoup en Italie. Ce grain 
fc il me au mois de Mars. On ap- 
prête le Ris en bouillie à l’ordi- 
naire avec du lait- Il n’y a gucres 
de gens qui ne fçathent l’apprêter 
ainfi. On mange des Chapons au- 
Rij ; & pour cela on fait revenir 
les Ris à l’ordinaire avec le bouil- 
lon dans lequel a cuit le Chapon >j 
puis quand il cft fait ; on le fert 
avec le Chapon deflus. On faic 
aufli du Ris chocolaté. 
l'Ris.'aryn, Tchop. Tons les Peu plei- 
nes loties ac vivent que [jciüs toit dai.s 
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l'eau, La boilTon ordinaire des Chinois 
eft I; vin de Ris qui eft d’un blanc qui ti- 
re fur la couleur d'ambre 8c d'un goût 
aufli boa que le vin d'Kpagne. t'hue die 
qu'il y a une efpcce de Ris qui cft. rou- 

S-- J 

RlS de Veau ,.c’çft un morceau fort 
délicat qui fe prend à la gorge 4e 
cet animal tenant d’un bout à la 
partie fupcricure de la poitrine. 
'Outre que les Ris de Veau entrent 
dans les meilleurs ragoûts , on 
en fait encore divers plats ou 
hors d’œuvre , pour entrée Sc 
entremets. En voici un des plu* 
délicats. 

* Ris de Veau farcis. Il faut avoir de 
-bons Ris de Veau piquez de lard, 
Jes faire an peu blanchir , puis on 
fait une farce avec chair de Veau , 
un peude Ris , moüclic de. Bœuf , 
lard , pcrfil , fcl Sc poivre , le tout 
bien haché. 

Cela fait , vous- faites un trou 
À vos Ris avec la pointe d’un 
■couteau. Il ne faut pas qu’il paiïe 
de part en part , puis vous les far- 
• cîfl'cz & les mettez cuire à la brai- 
fc, comme les Pigeons. Etant cuics , 
faites un bon ragoût avec cham- 
pignons , truffes , attichauds , & 

. mouflcTons. Le tout étant bien 
■ pafsé , il faut. y mettre des crêtes 
■.farcies delà même farce , & un 
peu de coulis de Poulet. En fuite 
, dégradiez bien vos Ris de Veau , 
«prés les avoir tirez , mettez- les 
dans le. ragoût , lailfez - les - y 
-cuire un peu , drelTezle tout après, 
& fcrvczchaudcmcnt avec jais de 
citron. 

Les autres. manières d’apprêter 
; les Ris de Veau, font de les pi- 
, quer de menu Idrd , & de les ler- 
vir rôtis à la broche , avec un ra- 
. .goûf ou faulîe par deflus ; on ks 
mange encore frits , les ayant ma- 
rinez ou cou pt z par tranches ou 
farinez* 
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farinez» pour les fervir avecptr- 
iïl frit. On en fait encore d au- 
tres ragoûts tantôt au blanc , tan- 
tôt au roux > tantôt avec des cham- 
pignons , morilles > & tantôt aux 
truffes, le tout fervi pour en- 
tremets. 

J Ris de Veau , gianiluU uitulint.'] 

RISSOLE , plotte de pâtilferie faite 
de viande hachée 6c épicée , en- 
veloppée dansde la pâte déliée. On 
fait d'abord de petites abaiffes en 
«nanierc de petits pàtcz ovales ; on 
les remplit d’un godiveau fait de 
blanc de Chapon 6c moüelle de 
Bœuf, fel 6c poivre , le tout bien 
haché. Les Ridelles étant faites , 
on les frit avec faindoux. 

On en peut faire en maigre a- 
vec farce de poiffon bien hachée , 
&c même de moulfcrons 6t épi- 
rars. St c’eft aux monderons , on 
les fait cuire auparavant avec beur- 
re, fines herbes 6c épices, & à celles 
d'épinars ;étant cuits, vous les ha- 
chez menus, & les adaifonnez 
d’un peu de fel , fucre , écorce de 
citron pilée ou râpée , 6c on les 
fert ainfi cuites au four avec fu- 
cre & eau de fleur d’orange en 
fervant. 

RISSOLER , terme de Cuifine , qui 
lignifie cuire les viandes ou autres 
mets , jufqu'à ce qu’on leur donne 
une couleur rouffe. Le rôt pour 
être beau 6c bien cuit doit être 
riffalc. 

f Rissolez »ne viande , mf/trt curium, , 
Plia. ] 

R O 

R OBINET , clef d’une fontaine, 
d’une caacllc qui fert à en ou- 
vrir ou fermer le tuyau. Il faut 
iorfqu’on a b foin d'un Robinet 
pour quelque badin le eboifir pro- 
portionnément aux tuyaux de U 
Terne II. 


R O G $o£ 

conduite , c’eft-à-dire , que s'ils 
font de deux pouces de diamètre , 
il faut que le Robinet en ait au- 
tant , ainfi du relie à proportion. 
Ces Robinets font pour l'ordinaire 
de cuivre 6c fe vendant au poids. 

[ Roiiuir , cf iftamùtm , Vitr. ] 

ROC 

ROCAILLES, alïemblage de plu- 
fieurs coquillages avec des pierres 
inégales & mal polies qui fe trou- 
vent autour des rochers 6c qui 
les imitent. Autrefois que les grot- 
tes artificielles étoient d'ufage 
dans les Jardins , on les embcl- 
liffoit de rocaillcs : on peut enco- 
re faire quelques cadre de rocailles 
dans un mur pour y mettre une 
Statue 6c fervir ainfi de perfpe- 
ûivc ; on borde aulü des Badins 
d'eau de rocailles. cela fait un 
effet fort agréable. 

[ Rocaille JaxuU. ] 

kOCAMBOLE , c’eft la graine 
dune efpcce d’oignon qu'on cul- 
tive dans les Jardins; cette plan- 
te vient de graine & de gonfle, 
& fe cultive comme l’ail ; t>or 'KJ 
On fe fbre de rocambole pour 
mettre dans les ragoûts, cela les 
relevé beaucoup. 

R O G 

ROGNON , partie double de l’a- 
nimal : on fait de bons réfeûrs 
de Rogntns de A4 ont on , voici com- 
ment. 

Ayez des rognons , faites les 
blanchir , ôtez en la petite peau, 
piquez les enfuite de gros lard 6c 
Jcs pafltz à la pocïlc avec bon 
beurre, perfil 6c ciboule, empo- 
tez-les après avec bon bouillon, 
fel, poivre , clouds «champignons, 
morilles , palais de Bœuf , mar- 
rons, i\n bouquet de fines herbes , 

Q.q 
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& un coulis de Boeuf • le tbut 
pour entremets. 

On les peut rôtir l la broche les 
ayant blanchis & piquez de menu 
lard , &r les fervir comme les 
Aloümcs ; voyez. l'Article. 11 y 
a aulli le Rognon de Ve au , qui- 
tient à la longe & dont on fait 
une bonne aumelette ; voyez. Au- 
militte : on fe fort encore de 
rognons de Coq pour mettre dans 
les ragoûts. 

[Rocnon, ren , Plant. J , 

R O S 

ROSE , fleur qui eft fort odorante. 
Il y en a de deux fortes ; fçavoir , 
les Rofes ordinaires, qui font pâles; 
les Rofes blanches , les Rofes à cent 
feuilles ; elles font tres-belles, & 
on ne fçait pas d’où vient que par 
caprice aujourd'hui on les ban- 
nit des Jardins de propreté. 11 y 
a encore les Rofes de tremure , la 
Rofe fans odeur, la Roli d' Hollande, 
les Rofes de P revins, U Rofe de Vir- 
ginie, la Panachée, les Rofes fimples 
de couleur rouge foncé , les Rofes de 
sous les mois , les Rofes mu fiâtes , 
autrement dites Rofes de Damas , 
& la Rofe jaune • Toutes ces Rofes 
ont leurs propriété* particulières. 
La Rofe de provins, par exem- 
ple , fert à faire une pâte excellen- 
te : on fc fert de Rofes fimples 
odorantes pour faire du vinaigre 
rofat ; voyez. Vinaigre : elles 
font aufE d’ufage chez les Apo- 
ticaires : on en fait de l'Eau Rofe • 
mais fans nous arrêter davantage 
à cela , patlons à la culture des 
Rofîers qui produifent ces Rofes. 

[ Rosi, Cicer. Si on en croit la 

Fable , Venus portoit une Couronne de 
Rofes rouges qui furent teinics ainfi 
Je fon fang i c’elt pourquoi auffi cette 
R' ur lui fut confacréc Quelques-uns 
difeot fà deffus que çe fut un jo«t quq 
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-fcetre Déeffe voulant donner du feconr» 
à Adonis qui avoir été bleffé d’un San- 
glier , fe piqua le pied à une épine d'un 
Rofier , te que les Rotes de blanches 
qu’elles étoient en devinrent rouges 
aulliiôt. ] 

RU S b R A VE, lieu planté de Rofiers 
ce qui fe pratique aux environs 
de Paris en vue d'en tirer du pro- 
fit par le moyen de la fleur qu'on- 
vend aux Apoticaires & autre» 
( perfonnes pour en compofer des 
, fyrops & pîuficurs autres chofes. 

[.Rosss a y » , Rofariiim , Colum. ou Ro-a 
fetum , Palia. ] 

ROSIER. Autant il y a d’efpeces de 
Rofes differentes , autant on voie 
t de Rofiers. Cet arbrifleau fe culti- 
ve dans les Jardins en cette forte. 
*Rofiersd Hollande. Lafaifonlaplus 
propre pour les planter cft le mois 
d Oûobre , de Novembre ou Fé- 
vrier. Il ne leur faut qu’une bon- 
ne terre à potager » & une bonne 
expofition. Ceue efpece de Rofier 
fait un beau buiflon quand il eft 
bien conduit ; c’eft la taille qui 
réglé cette forme, ce qui fe fait 
au mois de Mars. 

Ces Rofiers fe multiplient de 
branches éclatées & enracinées. 
& on les plante en trou creux 
d un demi pied. Les Rofiers à cent 
feuilles fans odeur fe cultivent do 
même. 

* Rofiers de tous les mois. Pour faire 
que cet arbrifleau donne des fleurs 
tous les mois , ou tout au moins 

P endant la meilleure partie de 
année , on le taille deux ou trois 
fois ; fçavoir , d’abord en Novem- 
bre : on le coupe pour lors pref- 
que ras de terre pour l'obliger à 
pulluler, car c’eft pour l’ordinai- 
re dans ces nouveaux jets que fe 
forment les fleurs. 

Après cette première taille, on 
lui en donne une fécondé fur les 
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nouvelles branches qu’il a pro- 
duites & qu’on taille a un œil pu 
deux près du ttonc. C’eft à la fia 
du mois de Mats que cela fc fait 
ou au commencement de celui 
d’ Avril; 6c incontinent qu’on l’a 
taillé pour la fécondé fois , il faut 
le déchaufler tout au cour > 6c 
■couvrir les racines d'une nouvelle 
terre avec moitié terreau , puis on 
l'arrofe incontinent. Le plus fou- 
venc qu'on peut le faite c'efl le 
meilleur. . . . 

L’expetience nous a appris juf- 
qu'ici , que pour faire produire 
■quantité de Rofes à cet arbtilTeau 
pendant tout l’Eté , c’étoit , fitôt 
qu’il commence à boutonner, de le 
décharger de tous fet boutons 
avant qu'ils foient épanoü s , 6c 
quand les pcemieres fleurs font 
padées, il faut tailler les branches 
de ce Rofier au premier noeud 
où les fleurs étoient attachées , ôc 
obferver d'en faire la même chofe 
après chaque portée. ^ On obfer- 
vera que toutes les fois qu'on veut 
le tailler , il faut quinte jours au- 
paravant s’abflenir de l'arrofer. 

Les Rofïers de tous les mois 
craignent le froid , & pour les en 

Î ;arantir , on les couvre de pa.il- 
allons . ou de grande paille. S’ils 
font en calife on les met dans une 
ferre. 

Le fecret d'avoir beaucoup de 
Rofes de tous les mois eil d’en 
courber les branches qu'on atta- 
che à une palitfade ou à des bi- 
tons fichez en terte. On les mul- 
’ tiplie auili de marcottes & de bou- 
tures qu'on tire des branches tail- 
, lées en Automne Sc qu’on fiche 
en terre;c’eft dans le mois d'Oéio- 
bre ou de Novembre que cela- fe 
fair. 

* Rofier s mufcacs. Cet arbrüTeau de. 
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mande une bonne terre à Pota- 
ger un grand So'eil , 6c de fré- 
quens arrofemens- : cette èfpéce 
de Rofiec fe perpétué par le 
moyen des drageons qui naiflént 
du pied , de qui étant plantez dans 
une terte fraîche prennent racine 
en peu de teins. 

Pour maxime generale à l'é- 
gard de cous les Roiiers mu beats j il 
faut en Automne ou au Printems 
tailler tous les ans les vieilles bran- 
ches à an demi pied de cetre. 

* Rofiers k Rofes blanches doubles. Il 
aime une terre forte à bonne ex- 

- poficion de Soleil ; cet arbriifeau 
ne veut point qu’on le taille , à 
moins que ce ne Toit pour le dé- 
charger du bois fûperflus & morr. 
Il fe multiplie de plant enraciné 
qu’on met quatre doigts dans 
terre. 

* Rofier k fleur jaune. Il lui faut une 
terre forte ; il ne veut point 
qu'on gêne Tes branches , c’efl 

; pourquoi on le plante ordinaire- 
ment en buifTon. La taiile ne lui 
' convient point du tout , à moins 
que ce ne Toit pour en ôter le 
bois mort. 

' Pour faire que les Rofes jaunes 
viennent belles , il faut avant 
qu'elles foient épanouies, en abat- 
tre une partie : cet arbrifTcau fe 
multiplie de rejetions qui croif- 
fent en pied. 

v Rofier de Rofes de Provins . Il fe cul- 
tive comme le Rofier à Rofes à 
1 cent feüillef. 

* Rofier à Refis fanachées.Qex. atbrif- 
feau ne croît point haut ; on le 
plante enfuite comme en pleine 
I terre. Il veut une terre à pota- 
. ger qui foit forte ; il fc multip'-e 
t par le fecours de la gréfe en écuf- 
fou foit à ail dormant foit à œ.l 
, pouffant. Le prehüer rte manque 

Q.q 'i 
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jamais de fleurir l'année fuivante 
& le fécond dans l’Automne de la 
même année. 

Toutes les autres efpeces de 
Rofiers qui portent les Rofes 
dont on a parlé veulent beaucoup 
de Soleil , 6c une terre forte. On 
les plante au mois de Novembre , 
de Février * ou au commencement 
de Mars. On les taille au Pria, 
tems quand il en efl befoin. 

[ Roma . Kof» , Yar. ] 

ROSt d'Inde , fleur qu’on cultive 
dans les Jardins ; elle fe multi- 
plie de graine qu'on Terne au mois 
de Mars fur couche pour en plan- 
ter les plants quand ils font afcez 
forts. Une terre bonne & bien 
meuble convient à la Rofe d'In- 
de pour devenir belle , avec de 
fréquent arrofemens dans les com- 
mencemens. 

ROSMAR1N , plante ordinaire qui 
croit en arbufte ; elle fe multiplie 
de marcottes. C’ert au mois de 
Mars que cela fe pratique , 6c ces 
marcottes relient ainft en terre 
jufqu’au mois de Septembre ou 
d'Oéiobre qu’on les lève pour les 
mettre en caifse ou erf pleine ter- 
re. Cette terre doit être legere, il 
faut l'artofer ipuvent quand il efl 
en caifse. j-. . . . ,«-> 

L Rosmarin , Rofmdrinum ou Rofmurintv , 
ou bien Lib*notii,P\fa de tpe <mib ltb»no'n 
qui veut dire de l'encens à caufe que 
les feuilles de la racine de Rofmarin en 
ont l'odeur. Galien mer cet aibriileau 
au nombre des plantes coronaires , par- 
ce qu'on en faiToit anciennement des 
Couronnes Le Rofmarin entre dans plu- 
fleurs compolîcions. On en fait des elTen- 
ces , f Eau de la Reine de Hongrie , Se su- 
ites liqueurs, j 

ROSSIGNOL , petit oifeau qui 
chante agréablement au Printems. 
Voici quelques particularités qui 
le regardent. C’eft un oifeau foli- 
taite qui ae va jamais en troupe , 
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te qui ne s’aparie jamais que pat* 
amour. Il change de pays tous le*' 
ans , & jamais on n’en voir l’Hy- 
ver en France. Il commence à 
faire fon nid à la lin d’Àvrii ou au- 
commencement de Mai , 6c cela-- 
lui arrive une , demi ou trois fois- 
l’an. C’eft fouvent à terre au coin’ 
d’un bois de haut* futaye , 6c 
quelquefois élevé d’un demi pied’ 
entre des herbes touffues fourn- 
îmes par de petites branches d’ar- 
brifseau. Il n’y a que les femelles' 

Î |ui couvent. Les petits Roffignols- 
ont éclos au bout de vingt jours 
Ce au bout de douze ils font cou- 
verts de plumes. 

Dés que les Roffignols font ar- 
rivez , il faut les chercher 5c les 
prendre, parce qu’ils ne font pas 
encore accouplez en ce tems- là. 
Il ne faut pas attendre la mi-Avtil 
pour cela ou au plus le io. de ce 
mois jufques auquel tems on en 
rend encore. On les prend au tré- 
uchcr ; & pour cela, quand aU‘ 
mois d’Avril on voit ou qu’on en- 
- tend chanter un Roffïgnol , on 
pele vite l’herbe au bas de l’arbre 
ou prés du lieu oi) il efl, puis on 
attend quel’oifeau ait achevé dé- 
chanter. S’il chante fur une bran- 
che bafse, on le poufse doucement 
vers l’appât qui cflr un Vers , 6c 
qui étant envie attire prompte- 
ment le Roflïgnol qui a une vûe 
perçante , & qui ne trouve pas 
au Printems beaucoup à man. 

g er - 

Quand on en a pris plulïeurs , 
il faut en féparer les mâles des 
femelles : mais d’abord les mettre 
dans une poche de toile claire ou 
une cage couverte de linge , crain- 
te qu’en fe débatranreer oifeau ne 
fe cafse la tête & fe blefse d’ail- 
leurs. U faut bien le donnée de 
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garde de lui arracher aucune plu- 
me. 

Et pour adoucir fon naturel 
farouche , au fortir de cette poche 
ou de cette première cage , on les 
met dans une autre couverte de 
moufle de trois cotez & garnie 
d'une toile verte par defTus ; en- 
fuite placez- le dans un endroit 
reculé du monde & du bruit. Là 
on lui donne les premiers jours 
de la viande de Boeuf ou de Mou- 
ron bien hachée , fans graifle ni 
nerfs. Il ne faudra pas laitier cinq 
ou fîx fois le jour de lui prefenter 
des Vers vivans attachez à une 
épingle au bout d'un bâton , te 
quand il mangera feul des Vers 
avec la viande, on les lui coupera 
St enfin on les lui ôtera quand il 
fera accoûrumc à la viande. 

Les œufs dors font encoie bons- 
pour les Roflignols. Il faut les 
leur hacher menu avec de la mie 
de mafTepain. Après ces foins le 
Roflïgnol reprend fon ramage. 
On doit congédier ceux qui ne 
chantent point quinze jours après 
qu'ils font pris éê qu'ils commen- 
cent .V manger. Il y en a néan- 
moins de vieux qui demeurent 
cinq' ou (îx jours fans manger, 
qui ne chantent pas fitôr Sc qui 
font fort exceltens. 

Quant aux Rcjfigmlt pris au nid 
à la fin de Al ai ou au commence, 
ment de~)uin,i\ faut tâcher de pren- 
dre le pere Sc lamere , afin qu'ils 
élevent eux mêmes leurs perts ; 
cela fe fait avec un trébucher qj’on 
met fur le nid , car autrement 
on a mille peine à les cbequer , Sc 
fi la plupart meurent. 

Si après avoir pris les petits 
Roilignols St les avoir mis en vo- 
lière avec le pere & la mere , 
celle-ci ne les couve pas pendant 
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la 1 nuit, comme il arrive dans le 
commencement, il faut mettre par 
deflus une pleine main de laine 
pour les tenir chaudement pen- 
dant la nuit. Si on ne prend que 
le pere «u la mere , il faut leur 
donner la liberté , car auffi mour- 
roient-ils bientôt. 

Au bout de deux mois que- les 
petits ont changé de plumes , on 
choifit les mâles félon ies marques 
dont on parlera ci-apres, puis on 
laide envoler les femelles Sc la 
mere, Sc on garde fi on veut le 
mâle pour chanter au- Printems. 
Pour les petits qu’on élève à la 
brochette on doit les mettre fur 
de la moude ou de la laine dans 
un petit panier & les couvrir toû- 
jours jufqu’à ce qu’ils commen- 
cent à être forts. 

On aura foin de changer la' 
moufse ou la laine après T’avoir 
lavée Sc féchée. Leur mangeable 
fera de la farine de millet mêlée 
avec- un œuf dur , Sc détrempée 
à l’eau pour en faire une pâte 
mollette. 

On doit leur en donner afsea 
fouvent trois ou quatre béquées 
confécutives, & deux mois après 
qu’ils font nez , ils changent de 
plumes -, c’eft ordinairement à la 
firr de Juillet ou au commence- 
ment d’Aoûr. Pour lors ils font 
malades & il faut les artofet de 
vin qu’on jettera fur eux avec 
la bouche, puis on le» met fécher 
au Soleil ou au feu. 

Quand les Roiîîgnols font ap- 
privoifez , on leur donne à man- 
ger du cœur de Bœuf ou dd 
Mouron haché menu ; mais com-, 
me pendant les grandes chaleurs 
la chair fe gâte . on les nourrit 
d’une pâte faite ainfi. 

Prenez une livre de farine de 

CLq Üj 
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pois chiches ou de bled de Tur- 
quie, puis demi lîvre d'amandes 
douce; pilées , deux oeufs durs, 
un peu de fifran avec autant de 
miel écume : le tout étant prépa- 
ré 6c mêlé enlemble, on le met 
dans une rourcicre étamée , pour 
le faire cuire à périr feu de char- 
bon ; étant cuit , on l'émie & on 
le donne ainû à manger aux 
Rolïîgnols. 

Il faut les nétoyer le matin , & 
changer leur eau , 6c comme il 
eft ncceffaire de içavoir dijUnguer 
Us mâles d'avec les femelles j le 
mâle a le deffus du bec plus noir 
que les femelles : le premier eft 
plus brun , a la queue plut touffue, 
plus groffe & plus large que celle- 
ci fur tout quand ils l’étendent, 
& le ligne le plus certain pour 
diftinguer un mâle de cinq ou lix 
mois eft la couleur noire Je deux 
ou tro-.s pennes de plume à cha- 
q ie aîle ou l'extrémité des plu- 
mes des allés de la même cou- 
leur. 

f Rossignol , thilomela , Ovid dérivé 
de fhilômelot qui lignifie un oifeau qui 
Triplait à charter. Les Grecs l'ont en- 
core nommé KiAtin qui veut dire la 
même cliofe Lei Latins l’appellent 
L'.feini a venu de lucttt , bois , ombra- 
e , parce que le RofÉgnol aime ces 
eux où pretend-on quai canut an- 
te lucem. On appelle encore le Roflï- 
g»ol Acrtcht’.a , parce qu’il a la voix 
aigre. 

E r mitu fines extreit Acrtdula taxent. 
Bnfin on lui a encore donné le nom 
i'Atyt ; c'éroit celui du fils de Crèfus 
qui devint un grand bab (lard Mar- 
tial par rapport à cela appella ainfi cet 
oifeau. 

G art nia avis , <$• mullifena Atyt. 

La Fable nous dir que Phslomelt fille de 
Teréc Roi de Thtace fut changée en 
Rofii ;noI Sophocle appelle cet oifeau 
l'avai tcourier du Printrms. Le Roffi- 
gnol chez l.-s Anciens étoit un oilcau 
de bou augure j Je on lit qu'un jour 
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Snfichare éianc enfant s'endormit , Jf 
que pendant ce rems-là on vie un RoU 
fignol qui chactoit fur fa bouche , ce 
qui fur un ptéfàge de fa grandeur fu- 
ture. ] 

ROSSOLIS, liqueur agréable qu’on 
boic a la fîu du tepas 6c qu’on 
fait de la maniéré qui fuit. 

Prenez une pinte d'efprit de 
vin ou de bonne eau de vie , met- 
tez-la dans une bouteille de verre 
avec douze clouds de gerofle,' trois 
brins de poivre long , un peu d'a- 
nis verd , un peu de coriandre caf- 
fée i laill cz trempet le tout envi- 
ron deux heures , paiïcz le dans 
un linge 6c faites cuite de bon fu- 
cre à louflé, ôtez le de deffus le 
feu, mettez y vôtre efpnt de vin , 
remuez-le bien avec une cucillc- 
re, paffez le enfuitc à la chaulîe 
d’hypocras , 6c mettez au fond de 
la chauffe une douzaine d’aman- 
des douces caffées 6c non pilée*. 
Si vous le voulez meilleur, pre- 
nez quatre gtains de mufe ou fiz 
grains d'ambre gris , 6c l'achevez 
comme l’hypocras. 

* Rojfolis de Turin. Mêlez dans un* 
cucurbetie du bon vin rofé , de la 
canelle , du macis, du cloud de 
gérofle & du fucre dilloûr dans 
quelque eau de fenteur, couvrez 
vôtre cucurbetie de fon chapi- 
teau > & après y avoir adapié la 
récipient , vous luterez les join- 
tures avec de la veflïe mouillée, 
puis vous diftillercz vôtre li- 
quer à petit feu. Si vous voulez 
que vôtre RofTolis foit ambré, il 
faut attendre qu’il foit fait , Sc 
pour cela , vous prenez quelques 
grains d’ambre que vous faites 
difsoudre, vous le delayez bien, 
vous le pafsez, puis vous le met- 
tez avec tout le relie. 

ROST , viande tôtie à la broche. 
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le rôt dans les repas réglez fe fert 
au fécond fer vice. Le gros rit eft 
la grotte viande rôtie ; & le petit 
rot eft la Volaille» le Gibier, & 
les petits pieds. 

[ Rost , ajfo ou te fl a ton , Ovid. on dapt 
“S*tio , Cac. ] 

Rostie , morceau de pain délié 
qu’on fait fécher en le rôtifsant r 
on en peut fervir en gras 6c en 
maigre. En gras , on fait des ritier 
au rognon de V eau cuit , qu’on ha- 
che avec perfil , fel & jaunes 
d’œufs pour lier la farce, qu’on 
met fur des rôties de pain , puis 
on le fait fécher devant le feu. H 
y en a qui ajoûtent à cette farce 
du fucre & de l’écorce de citron 
confite hachée menu. 

On fait aurtt des rôties de Bec- 
cajfes , 8c pour cela , on hache la 
chair & le dedans des Beccafses 
fort menu , on l’afsaifonne dé fel , 
poivre & lard fondu, & ayant bien 
.mêlé le tout enfemble , on fait les 
rôties & on le fait cuire à petit 
fou dans une tourtiere ; étant cui- 
tes , vous les fetvez avec un jus de 
‘ Mouton. 

Les rôties de foyes gras fe font 
: en les pafsant d’abord à la poefle , 
puis les hachant avec lard , troi* 
ou quatre champignons , fines Her- 
bes , fel 8c poivre. 

En maigre on fait des rôties au 
beurre > à l'huile d'olive , au vin 
mufeat , & autres liqueurs. Tontes 
ces rôties fervent pour hors-d'œu- 
vre , ou pour garnir quelque plat 
de.ragoûr, 

J Rojtii , tffo partit tofla. ] 

KOSTlR • en terme de Cuifïne-» 
c’eft faite cuire de la viande en la 
tournant à la broche devant le feu 
ou furie gril. Lorfqu’on fait rôtir 
quelque viande à la broche , il 
Jaut prendre garde de ne lui point 


R O U j 07 

donner d’abord le feu trop âpre , 
cela fait qu’elle bulle défi us lorf- 
qu’elle eft toute fanglante defious. 
Ce feu doit lui être donné propor- 
tionuément à fa nature. 

^Rcsïir de la viande , cornem torrtrt J 

R O U 

V 

ROUE , piece de bois tournée en 
tond qui fe meut fur un cflieu 
attaché à une chaiette ou à un 
autre harnois roulant. Les roués 
font ordinairement faites de bois 
d’Orme. Il y en a de plus fortes 
les unes que les autres , félon le» 
voitures plus ou moins pefantes 
. qu’elles out à porter : on fe fert 
aufli de roues pour faire mouvoir 
des machines; car il y a des roues 
de. moulin & d’autres qui font 
employées à d’autres ufages. 

[Roue, rata, Virg. Ixion fut condamné 
d'étre attaché pour toujours à une roue 
de fer , pour avoir divulgué l'aétron 
infime que Jupiter commit avec une 
Nuce dont il eut. les Centaures. Cette 
roué tournoie inceiTamioent te ne lui 
donnoit aucun repos. Les roués étoient 
«hei les Grecs un fnpplioe dont on pu- 
tsifloit les malfaiteurs ; e'eft encore celui 
qu'on exerce aujourd’hui à l'égatd des- 
Criminels qui l'ont mérité. j. 

ROUELLES ; diminutif de roues ;. 
elles fe difent de roues qu'on met 
à une charrue 8c qui la font rouler. 
Les rouelles n’onr pas de bandage 
pour les maintenir en roulant : 
leur charge n’eft pas fi pefante 
pour en faire Is dépenfe. 

[ Rouilli , rotai» , Cieer. Plant. ] 

ROUELLES , tranches de quelques 
viandes ou autre mets ; il y a des 
rouelles de Veau qui fe lèvent fur 
la partie charnue de la cuitte ; on 
tranche les concombres & les oi- 
gnons en rouelle. 

ROUGET , petit poitton de mer 
qu’on accommode de differentes 
ma niérés ; Cfl voici des meilleures. 

« 
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* Rougets murine^. Faites-les matî- 
ner a l’ordinaire , enfuite panez* 
les bien ou les enfarinez , pais 
vous les ferez cuire au four ou 
vous les frirez dans du beurre a- 
finé ; étant frits , fervez-les gar- 
nis de pain fric ou de perlil frit. 

f Rougets est rogoût.V ous pouvez le* 
mettre comme les fcperlans ; 
voyez, y : ou bien les faite cuire 
fur le gril après les avoir, 
trempez dans du beurre ; enfuite 
pafsez les foyes gras' à la poefle 
avec un peu de beurre fie de ro- 
cambole, épicez- les 6c les pafsez 
à l’étamine ; après cela mettez ce 
coulis avec vos ragoûts afsaifonnez 
de fel , poivre blanc Ce jus d’o- 
range. 

On peut encore fervir les Rou- 
gets forcis , comme bien d’autres 
poifsons , & les manger en pâté ; 
t/oye:^ Paste’ de Carpe. 

{ KouaiT, Rubtllie y PJin. ] 

ROUIR , terme d’Agriculture , qui 
■lignifie mettre le chanvre ou le 
lin dans l’eau la plus claire pour 
leur faire prendre une couleur 
toufsàtre ; voyez. Chanvre Se 
Lin, 

[ Roüir le Chanvre , connobim muter ou 
in oifuo. ] 

ROULAl-E , en Cuifine , eft un 
ragoût qui fc fait de la maniéré 
qui fdir. 

Prenez de la roiielle de Veau 
avec de la graifse de Bœuf , ha- 
chez-les menu , mettez-y un ccuf 
avec les blancs Ce du fel , ayez un 
peu d éclanche, poudrez la avec 
du perlil , vous aurez une langue 
de Mouton cuite que vous coupe- 
rez par petites tranches délices 
avec de petites bardes de lard , 
vous étendez vôtre godiveau fur 
tout cela , du perlil par defsus 
. a ce fel fit poivre, roulez le tout 
» 
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enfemblefic le liez, mettez- le cui- 
re dans un pot comme un courr- 
boüil Ion , avec morceau ou barde 
de lard ; étant cuit , fervez le tout 
avec bon jus pat defsus , fit pour 
hors-d’œuvre ou pour entrée, 
l’ayant garni de tout ce que vou* 
jugerez à propos. 

[ Roula»» , tibn s intritus msn coni'tmtntit 
ojfo tenvolntiu . J 

ROU LEAU , morceau de bois court 
de figure ronde dont on fe fexc 
pour étendie de la pâte fut ua 
tour ou fur une table , afin d’en 
faire une abaifse ou autre chofe. 
Un Rouleau eft un meuble nécef- 
faire dans une Boulangerie oti 
dans une maifon particulière oik 
l’on cuit du pain , c’cft-àdire oit 
l’on mange du pain de cuifson. 
Ce Rouleau dl fait au tour; il y 
en a de bois blanc , de Noyer ; de 
Chêne ou d’Aulnes, félon qu’oa 
les fouhaite. 

f Rovliau , roiius. ] 

K.OUTE , en terme de Chafse , fe 
dit des fentiers qui traverfent le* 
forts par oppofirion à voyc : on 
dit le Cerf va tantôt la Route tin- 
tât la voye : on dit aulTï battre A 
Routes , qui lignifie aller battant 
de la houffine les buifsons fit bal- 
liers du fort de la bête ; voyez. 
Cere, pour la Chafse comment 
cela fe fait. 

[ Rout» , femiro ou tromts , on dit aulE 
Route du Ceif , Cervi vtfUgio. 1 

ROUVkE , leconde elpece de Chê- 
ne qui efl moins Inut que les au- 
tres qui a le tronc fie le branchage 
tortn ; voyez. Chjsne. 

[ Rouvre , rob:ir , Plin ] 

R U 

R UCHE , panier à mettre des 
Mouches à miel ; »«rr^PANiEZ. 
a Mouches ; ces deux mots font 
fynonimes. 

[ Ruche, 
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[flVcHE , ahtm ou alvm , Celui», ]! 
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RUT , terme de Chaffe , qui le dit 
_ des Cerfs & autres bêtes ronfles 
qui font en amour $ vojeT^ CtRF , 
Daim Se Ciuvaitui, pour fça- 
voir quand ils y entrent. 

•* Le F.:it duCcif-cft la faifon où il 
cft en chaleur , Se cherche la fe- 
melle. 11 commence à y aller en- 
viron la mi-Sepicmbre » Se cette 
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-chaleur dure environ près de deux 
mois. Quand deux vieux Cerfs fe 
rencontrent au rut , ils Ce battent 
& fe choquent avec furie jufqu'à 
ce que l’un des deux relie victo- 
rieux. 

Lorfque ks Cerfs font en rue 
on les tue aifément » car n’étant 
occupez qu’à fuivre la voye des 
Biches, ils ne fe donnent pas le 
tems d’éviter les Chiens qui tes 
chaflVnt. 
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ABLE, .arène menue, 
gravier qui fe trouve par- 
ticulièrement dans les 
rivières : on fe fert du 
fable de rivière po .r fabler les 
ijardins. H, y a encore d’autres 
Tables qu’on employé pour le mê- 
me ufaee , Se qui font des fables 
foflilcs. 

[ Sable , aren a , Vitr. ] 

SABLER , terme de Jardinage» 
qui lignifie mettre du fable dans 
une allée pour cmpêcherque l’her- 
be n’y vienne. Avant que de fabler 
une allée , il faut la drefler , puis la 
battre à deux ou trois volées , car 
fans cette façon qu’on leur don- 
ne le fable fe mêle en peu de tems 
avec la terre ; on fable les allées 
battues en recoupes , ou en fal- 
pêtre , ou celles qui ne font 
fimpkment que de la terre nat*« 

7 omt J I. 


relie du Jardin ; ces dernières ne 
réüffiffcnt pas fi bien que les au- 
tres Pour bien lablcr une allée, 
il faut mettre dciliis un pouce Se 
demi ou deux pouces d’épaifleur 
de hrblc de riviere ou d’autre au 
déftui de celui-là. 1 • 

[ Sable» une Allée , ambulatitnem arma 
canfp*r[trt* ] 

SABLÜN, menu f-ble dont on P 5 
fert L écurer la vaille lie ; le fablon 
le plus fin Se le plus' blanc cft le 
meilleur poûr écurer foit la vaif- 
fclle ou autre utvncile de Cuifine 
comme poêles de cuivre Se autres 
vaifleaux de cette nature. Le fa- 
blon d’Etampes tft en recomman- 
dation à Pasis pour écurer la vaif- 
felle. »• 

|] S acloh , areaa tenuijjîma. ] 
SABLONNER la vaiffclle , l’écurer 
avec le fablon pour la rendre dai- 
r« ; or. nefablonne point la vaiflel- 
î le d’argent»- il -n’y a que- ceBe d’é- 
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uim. Il faut pour la propreté li- 
blonncr la vaiffelle de deux jours 
l'un, c'eft une loi que bien des fer- 
vantes ne fe font pas un fcrupule 
de tranlgre (1er à moins qu'on n'y 
veille de prés. 

I Sablonner la vailTelle , vafcula claire 
tenuijfimà arma J 

SABlüNN LUX, ce terme fe 
dit à l'égard des terres qui ne 
font que de fablon : un terroir 
fablonneux ne vaut rien pour le 
bled : il n'y croît point parce que 
le fond n a aucune fubftance pour 
concourir à la végétation , ainfi 
on ne s’en fert posnt en Agricul- 
ture. 

[ Sablonneux , artntfui , Virg. ] 
SABOT ; c’eft toute la corne du pied 
du Cheval au deffous de la cou- 
ronne , ce qui renferme le petit 
pied , la folle & la fourchette. Le 
Sabot du pied d’un Cheval doit a- 
voir la corne luifante , haute & u- 
nic. La blanche éft ordinairement 
caftante , elle doit être de la cou- 
leur de celle d un Bouc pour être 
excellente ; Bc tout le Sabot doit 
avoir une figure comme ronde* 
un peu plus large en bas qu’en 
haut j nous avons dit à Cheval ce 
qu il y a d ailleurs à examiner 
dans cette partie j voye ^ y. 

Il arrive au Sabot une maladie 
qu on ipcllc Etonnement du Sabot, 
qui cft lorfque l’os du petit pied’ 
le relâche par le bout qui eft vis- 
à-vis de la pince Bc qu’il quitte 
fa place & fa fituation naturelle j 
la chair qui l’entouroit & qui J e 
joignoit au Sabot , fe defleche, il 
refte un vuide > & comme ce pe- 
tit pied cft relâché vers le bout, 
il s’abaifte , poulie la folle qui 
le couvroit & paroît en forme de 
eroiftant. 

Et on connoîc l'Etonnement 
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du Sabot â ce que le Cheval: 
boite beaucoup , qu’il n’appuye 
que du talon à terre en trotant & 
meme au pas, & qn’cn frappant: 
avic le brochoir fur le devant du’ 
pied, il fonne comme une chofe 
creufe Se vuide ; le devant du pied 
fe refterre par le milieu quand il a 
longtems /apporté le mal , & le 
pied perd fa forme naturelle. 
Quand ce mal eft arrivé , voicU 
comment y remedier. 

II faut lailfer la Sole autant for- 
te qu on le peut â la pince afin 
d cliayer fi par le tems la nature 
peut réfoudre ce eroiftant » Sc 
pour 1 aider , on fond de l'huile 
de laurier la meilleure dans le 
pied • (ans le parer ni couper la.; 
folie : on en met fur la couronne 
& particulièrement â I^pince lur 
de la filafte. Il faut fous eut renoua 
ycller cette huile qu on applique 
a froid fur la couronne , au lieu 
que dans le pied on la met toute 
bouillante & de la filafte par def- 
fus avec des édifies pour tenir le 
tout. 

Si après avoir donné ces foins 
pendant quelque tems à ce mal , 
& qu’on voye qu’il n’y ait point 
d amendement , on dcftolcra le 
Cheval ; & fi on trouve la pointe 
de 1 os du petit pied féparée du 
Sabot , & qu’il rtftc du vuide en- 
tre le Sabot & 1 os , par le devant , 
il faut tout brûler cct os afin qu’il 
tombe plutôt , puis on met de 
1 os brûlé fur l’égyptiac , & fur 
toute la folle de. la terebentinc} 
du tartre & du miel mêkz Bc 
chauffez en fcmble. Quand la fo ie 
eft revenue Se qu’elle ■ il terme, oix 
commence à promener le Cheval 
dans les terres douces ,, Se peu à 
Pfu on l’accoûtumc au travail. 

[ Sabot , caccfc;j , an pila, Plia.] 
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SAFRAN ;c‘eftune plante qui s'é- 
lève à la hauteur d'un demi pied , 
& qui a les feuilles étroites pen- 
chant à terre; il pouflé des tiges 
divifées en plulicurs rameaux à 
la fommité dcfquclles paroiflent 
pluficurs fleurs violetces , agréa- 
bles à la vue. Le Safran fe multi- 

I die d'oignons , & veut une terre 
egere , bien fumée & bien aman- 
dée. Le tems de planter le Safran 
eft le mois de Juin. Il faut un 
beau tems pour cela. 

Cclaobfervé, on prend ces oi- 
gnons qu’on plante à trois ou qua- 
tre doigts de diftance l’un de l'au- 
tre Si de la profondeur de quatre 
doigts auffi. Le Safran ainli plan- 
té dure trois ans en terre > après 
lequel tems il en faut ôter les 
cayeux qui fe font multipliez au 
pied de chaque oignon pour les 
planter ailleurs de la même ma- 
niéré qu'on vient de dire. 

Sitôt que les oignons font le- 
■vez de terre , on les met en mon- 
ceaux dans un endroit fcc, aéré,& 
où le Soleil ne donne point , où 
on les prend quand on en a be- 
foin. Il ne faut pas les replanter 
au même endroit d’où on lésa ti- 
rez, parce que la terre eft trop 
ufée. 

On donne ordinairement au 
Safran trois labours pendant l’an- 
née. Le premier fe fait en Juin 
quand on le plante. Le fécond à 
la fin de Juillet, & le croifiéme 
à la fin d Août , ou au commen- 
cement de Septembre , félon que. 
l’année eft féche. Il faut toujours 
que le dernier labour foit donné 
par un beau tems. 

La fleur de Safran commence & 
paroitre dans l'Autonne vers U 
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hn du moisdc Septembre , & con- 
tinué à fleurir iufqu’à la fin 
d Oélobre. Cette fleur ne relie pas 
longeems , c’eft pourquoi lorf- 
qu elle eft toute épanouie , il faut 
la cueillir au plûiôi à fur Si à me- 
fure que chaque pied fleurit. Si 
toujours par un beau tems ; on la 
met dans des parfiecs , Si quand 
elle eft cueillie on l’apporte à la 
maifon pour l’éplucher le plutôt 
qu'on peut. 

Et pour cela on l’étend fur une 
grande table, on ouvre la fleur 
Si on en tire proprement le Sa- 
fran qui eft dedans, on le met à 
part , puis on le fait fécher dans 
un tamis fur de la cendre chaude , 
ou bien au Soleil le remuant de 
tems en tems ; étant fec, on le 
met dans des boetes ou dans un 
fac bien fermé, puis on le poite 
dans un lieu fcc jufqu à ce qu’on 
veuille le vendre, ou s’en fervir 
pour fon ufage. Plus le Safran 
eft rouge plus il eft beau. 

f Safran , crocus , Vire. Sophocle die que 
la plante du Safran croie contactée aux 
Eumenidei qui s'en couronnoient dans 
le tems de leurs Sacrifices. Les Siciliens 
fe fetvoient de couronurs de lifran lorf- 
qu’iia immoloicEC des victimes. ] 

S A I 

SAINDOUX graille de porc fon- 
due ; c eft de la panne qu’on 
prend pour faire le laindoux : on 
la coupe par morceaux, puis on 
la met dans un chaudron fur un 
feu clair, on laide fondre cette 
gaifle ifoignant de ne lui point 
donner le feu trop âpre , parce 
qu’elle brûleroit ; cela fait , Si 
lorfqu’elle eft fondue & afl'ez cui- 
te, on la dre lie dans des pots de 
grais , on 1 y lailTe refroidir , puis 
lorfque le faindoux eft pris , on 
couvre les pots de papier Si on 
Rr i; 
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les ferre pour s'en fervir dans 
l’occalion. Le faindoux doit être 
bien blanc pour être bon - on s’en 
fert pour friture. 

f 5 ainboux , arvia a , Virg, ] 

SAINFOIN > eft une plante dont 
les ftüilics font oblongues , étrpi- 
tes , un peu larges vers leur extré- 
mité , vertes en dcllus Si blanches 
Si velues en deflous- On appelle 
cet herbe Font de Bourgogne, pitcc 
qu’il croît en cette Province en fi 
grande quantité que la plâpart des 
chemins en font couverts ; on 
l’appelle encore Trefle des Près* 

Le Sainfoin Te multiplie de fa- 
mcncc » Si veut une terre pierreu- 
fe. féchc,& fitué’e fur des collines, 
s'il fe peut ; ce nVft pas qu’on en 
voye de tres beau dans des pays 
plats, feméau relie dans des teircs 
du temperamment dont on vient : 
de parler. 

Il faut quand on lé feme , que- 
ls terre ait, eu trois façons ; c’eft 
au • commencement du mois de 
Mars que fefait cette femaille : ;1 
«ut le fe mer fort dru afin qu’il' 1 
n’y croillc point de méchantes 
hcfbrs parmi. La première anriée 
que le Sainfoin cft femé, on n’t'n 
retire pas beaucoup > c'eft à la fé- 
conde qu’il commence à donner 
dj profita 

Oii fauché ordinairement i; 
Sainfoin trois fois l’année ; fça- 
voir ila fin de Mai pour la pre- 
mière fois i l'bcrbe qu'on en re- 
cueille eft fort bonne pour les ani- 
maux; la féconde fâuchailou s’en 
f.eit à la' fin de Juillet. Comirvc 
1 h* i bc de cette féconde récolte cft . 
ph>s gu Ifc que celle de la pre.- 
mit te , parce qu’elle produit là, 
gr.iinei, elle nYft pas auffi’ fi. dé- 
licate pour nonriir le bétail; 
îajtoihéme fauchaifoo s'e il fait à . 


S A E 

la fin de Septembre. Cetté der- 
nière hetbc 'quoique moins fuc- 
culcnte que les précédentes , ns 
laide pas d’être d’un grand fccours • 
en Hyvcr pour les beftianx. 

Le fainfoin engraitfe ia terre 
où il cft femé fans le fecours d’au- 
cun autre amandement. II dure 
trois ans en nature fans s’altérer » • 
mais aulfi après ce tems , il fane 
convertir ce pré en terre laboura- 
ble , ou mettre la terre en légu- 
me , comme pois , lentilles fie 
autres. Le Sainfoin rend les Va- 
ches abondantes en lait , fie fert 
beaucoup pour entretenir les- 
Veaux & Us Agneaux en vigueur. 

Il produit une graine qui cft pro- 
pre à nouriir les Poules , i les é- 
chauffer 5c a. les faire pondre fou- 
vent. 

Quant ù la féconde fois qu’on - 
fauche le Sainfoin , il faut en voi- 
tnrer l’herbe dans la grange pour 
la battre & en cirer la feroence , 
comme on fait le bled, puis on 
mêle ce foin natmi l'autre. 

( Sainfoin , trifolium. ) 

S A, L 

SALADE ; c’eft un alîèmblage de- 
pluluurs herbes cruès qu on man- 
ge avec huile d’olive , fcl & vi- 
naigre. Il y a les Salades de Lai - 
istïs.di Chicorées, ’it Ccllcry, & au- 
tres ; on lcrt aotli des Salades de 
Toiffon-, en veiti quelques- une*. 
Il y a les Salades de filets de Soles , 
dcTurbot fa-s, de Barbues fraîches, 
d' flulir.es fraîches , de filets d'£- 
ptrlart , de Truite- faumonée , de 
Baye >de fins de M erlan, de filets 
de Tries, de Tison fiais , d‘ /trichais 
& de Sardmes rdc Saumon frais lÿ" 
d' E crcs ijjes. Lrs Salades fe fer- 
vent ordinairement avec le rut. 
dans les repas réglez.. 
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r S Al/ADI , acetari * , Plin. Ce mot vient de 
falat* félon M. Ménage -, d'autres le font 
venir de falfciie , îè M. Du Cangede fat- 
gama qu'on ironve'cn cefer.s dans Colu- 
melle & dans Aulone. ] 

SALADiEK , utcncile de batterie 
de Cuiline 1 oeft un baiïin de 
fayance profond dans lequebon 
mange- de la falade. Les Saladiers 
ne font plus à la mode fur'les ta- - 
blés fervies rég'cmenf : on fie fert 
à leur place de grandes jattes de 
fayance ou d’argent gaudronnées , 
qui à la vérité ont un air de pro- 
preté plus grand que celai des Sa- 
ladiers ordinaires , qui ne scm- 
ploycnt plus que chez le Bour- 1 
greis & le petit peuple. . 

£ Saladier , vas falmarittm.'^ ' _ . 

SALAISON , terme de Ménage, qui 
veut dire le cems propfc à falcr 
le beurre , qni arrive ordinarre- 
ment à la fin du mois de Mai & 
dans celui de Septembre , voyez. 
Beurrb , comment cela fe fait. 
Les bons Ménagers de campagne 
ne lailîent point palier la falailon 
fans faire lrur provilîon de beurre. 

[ Salaison ,falitter* ou f al fur a, Colun. "] 
SALE' , le die ordinairement du 
Cochon qu'on fale. Il y a le petit 
filé qu'on mange à déjeûner. 
Nous avons dit 'à 1 Article du 
Cochon comment on le lalost , on 
peut y voir. , 

| Sale', fait ou mun* tare fortin* ccmli- 
t*.] 

SALER , terme de Ménage ; on dit 
falcr un Cochon ou autre viande 
pour la garder plus long ternes ; 
LOTr^’l Cuc!N>K J & i Bott’ï, Com- 
ment cela fc fait t on laie auffî du 
poifT-m pour la rrêmr raifon. 

I S Aitit fCamem oatpiferr fatirt , Celf. ou 
fa litre , S alu 11 . oïl file carnet afpergere , 
qui lignitic (aupoudrer du menu tel. ( ^ 
SALlEict , utciictle oc tabicoù fion 
met le fit I ; elles font d'argent , de 
fayaii v ci5c de criftal > c'eft la fau- 
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taille & les moyens d’un chacun 
qui décide du choix. La mode des 
Salières change allez fouvent, la 
fuivra qui voudra : on fertaujour- 
d’hui du concaffé dans des Saliè- 
res faites 1 en guife de navettes où 
l’dn met l'encens en poudré ôctii 
on le prend pour le mtetre dans 
l’cncenforr. • 

[Salure ,[alinum , Peff. cench * faits , ' 
Hûr. ] 

SALM 1 , efpece de ragoût qu'on fait 
avec des viandes déjà cuiies & rô- 
ties à la btothe aufqucllcs on fait 
une (a u lie après les avoirdépccées. 

On fait des Salmide BcccalTes, de 
Dindons Sc d’autres volailles i ' 
z-aye ^.chacun à ta Lettre. Qucl-^ 
ques-uns apcllentce repas Snlnn-c 
ftondts, mais ce mot n’cll plus guè- 
re d’ufagc-01 Cuifinc. 

SALOIR. , fc dit d'un vaiffeaü * fa- 
lcr les viandes & lur tout à l'é- 
gard du Cocliorvqu'on y falc com- 
munément. Un Saloir doit être 
compolc de bonnes douves de 
Chcne bien rayé de bons cerceaux 
de même bois ou- de Coudre ou 
de Bouleau' » félon qu’on les ai' 
fa difpoluion. Ce vailIeaU'tft rond 
plus large pat le bas que par 'le 
haut , couvert d’un couvercle de 
bois , qu’on tient fermé comme 
il faut par le moyen d’une tringle 
de fer qu’on pallc dans les deux 
oreilles du Saloir qui le furmon- 
te d’environ quatre doigts, étant 
vis- à- vis l’une de l'autre & ayant 
qu.atre i cinq pouces de haut. X 
Lundis bouts de la tringle eft un 
anneau dans lequel on piaflc un 
cadeuas pour ternir en fûreté le 
lâléqui cil dedans. Il y a de grandi - ' 
& de petits Saloirs St -dont orr fe 
fert proport ionoém'ent au OoshcJ.i* 
qu’on y veut mettre. Quelque?-*, 
uns pour empêcher que la- fin-- 
K-r üj 


Digitized by Google 


$14 SAN 

mure ne fc perde enduifent de 
poix les Saloirs tout au cour du 
jable. La maxime en eft très- 
bonne- Il faut prendre garde de 
le ftrvir de bois qui aie un mau- 
vais goût pour faire un Saloir, il 
ne f-udroitquc cela pour empuan- 
tir la viande dont il feroic garni 
malgré le fel qu'on y auroit mis. 
L’Aubier eft fort dangereux de 
■contracter un mauvais guûc au fa- 
lé. On le fert ordinairement pour 
conftruire les Saloirs de vieilles 
futailles éprouvées qui ne Tentent 
point le moili ni autre mauvais 
goût de cette forte , fc dont le bois 
de Chêne eft fufceptible. 

[ Saloir , [*l{nmcnt*rini cadui. J 

SALSIFIX , plante qu’on cultive 
dans les Jardins potagers ; elle 
vient de graine. Il y en a de deux 
foites, la Salfifix d' Efpagne autre- 
ment dite Scorfonert , & la Salfifix 
.commune ; on les femr au mois de 
Mars ou d’Avril , fur planches 
en rayons tirez au cordeau & pro- 
fonds de deux doigts. Il faut que 
cette graine y tombe i claire voye , 
parce que les Sallïfix en devien- 
■nent plus belles & mieux nour- 
ries. Les Sallifïx en Cuiline s’ap- 
prêtent comme les Carotces ; 
voyez, y : on les mange frites auflî 
après les avoir fait cuire en eau 
& les avoir trempées en pâte claire 
ou farinées Amplement. 

SAN 

SANGLE , tilTii de menues cordes 
fort prefsé ; on fe fert de fangles 
pour mettre par deflous le ventre 
d un Cheval ou d’une autre bête 
de fomme pour attacher une Telle 
ou un bât & le faire tenir ferme. 

[ Sancli , unguium , Cicer. ] 

SANGLIER. , Porc fauvage qui fe 
retire dans les forées. C’eft le plus 
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dangereux de tous les animauic 
<juon challe » principalement 
pour les Chiens quand il eft en 
fon tiers an ou en fon quart d’an. 

Le Sanglier commence â en- 
trer en vcnailon à la mi-Septera- 
bre & ccfle aucommencerocnt de 
Décembre. Leur baage eft ordi- 
nairement dans les bois garnis 
d épines & de ronces. On appelle 
Sanglier , le mâle de fon efpece 
lorlqu il a quitté les compagnies 
qu on appelle bêtes noires , & qu’il 
arrive â trois ans. A deux ans fc 
demi ce n’eft qu’un Jlagot,6t a - 
près quatre ans qui eft le tems 
que leurs defenfes ne pcuvenc 
plus fa're de mal , on les nomme 
Sanglier minez 

On cbajje le S anglier aux Chiens 
courans ; mais il faut pour cela 
que ces Chiens foient grands , tra- 
vcrfcz& plus épais de corps que 
les autres. A l’égard du poil cela 
dépend de la fantailie. Tous les 
Chiens aiment naturellement à 
chaflernoir , ce qui fait qu’on en 
trouve aifément : on les nourrit 
comme pour les autres bêtes , hors 
qu il ne faut pas d’abord les don- 
ner fur les voyesdu Sanglier, qui 
lcstucroit. 

On peut encore fe fervirde Lé- 
vriers pour chalï'er noir , mais il 
faut que les Chiens foient de gran- 
de taille, bien traverfez, la têt* 
large , les reins hauts & larges, 
Jçs épaules fc le poitrail de même , 

| cril gros & plein de feu : pour 
je poil , les gris noirs , les rouges 
de feu , les tifonnez , les noirs à 
gros poil font plus eftimez que 
les autres. 

On trouve les Sangliers au 
Pnntems & en Eté dans les en- 
droits où il y a beaucoup de buif- 
îons > c cil là où 1 o^p va rcconnoî- 
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tre leur» mangcures principale- 
ment où il y a des bleds verds. 
Pour l'Automne les Sangliers ne 
trouvant plas rien à manger après 
la récolte vont dans les forets faire 
leurs mangeures de» fruits fauva- 
ges qu’ils y trouvent. 

Q^and on chalfe au Sanglier» on 
doit parler auxChiens comme pour 
Loup ; voyez. j. Il n’y a que la ma» 
niere d'aller aux boit qui eft dif- 
ferente. Il faut avoir un bon Li- 
mier bien inftruie , & qui entende 
bien lorfqu’on lui parle pour noir: 
c’eft avec ce Chien qu’on va dès le 
matin au bois pour détourner le» 
bêtes noires.- 

On va où font les demeures des 
Sangliers, on en prend les grands^ 
devans , & quand le Chien le ra- 
bat de bête noire» on jette une bri> 
fée à l’entrée du fort > puis on 
prend le contre-pied. Quand les 
Sangliers font en leur halan, on ne 
doit point les chafscr avec les 
Chiens courans, fi ce n’cft avec 
des plus vieux ; il eft bon de leur 
mettre des grelots au cou.afinque 
la bête qu'ils pourfaivent ne fe 
jette point fureuxt 

Le plus fûr eft de chafscr le San- 
glier avec le vaumat ; & pour con- 
naître fic'cftun Sanglier qui apaf- 
fé en quelque endroit , les formes 
en doivent être grandes & larges » 
les pinces de la trace de devant 
rondes & grofses , les coupans de 
côté des traces ufez »le talon lar- 
ge , Si les gardes grofses Si ouver- 
tes » qui doivent être imprimées à 
terre ainfi qu’on l’a' dit. 

La maniéré de chafscr aux bêtes 
noires & de les mettre dans les 
toiles n’apartient qu'aux grands 
Seigneurs. Un jeune Sanglier de 
trois ans n’cft pas courablfc , il 
donne trop de tablature aux 
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Chiens. Un vieux Sanglier miné 
donne plus de p!aifir& moins de 
fatigue. 

Le Sanglier fe mange rôti ; Sc 
pour cela on le pique de menu* 
lard ; étant tôti bien à propos , ou- 
ïe feit I la poivrade » ou à la faulse 
Robert : on accommode la hure 
pour entremets; voyez. Hure : 011 
en mange en pâté; veyrcPAsTa’. 

[ Sanglier, Afir, Phord" Dans le trms 
que Rom: commença de quitfr fa fru- 
galité dans les tab’cE , pour y donner 
rout à Fa (ènfualirfc & à la magnificence , 
Servius Rullus fut le premier qui fit 
fervir pluft.urs Sangliers tout entiers 
dans un repas. La Fable faic mention du 
Sanglier de Calt.doine , qui étoit d'un: 
extrême grcfTeur & qu- DiJee exci'a à 
ta*ager le champ d Ô:i fcc pour avoir 
offert tous les pr mie s de fes fruits à- 
tous les Dieux champêtres , iausrteür- 
comptc de cette Décile. J 

SANSONNET » oifeau gros comme 
un Merle Si de conlttr verte 6 c 
noire; il parle fort ail’ément quand 
on a pris foin de l’inftruirc ; on le 
nourrit comme le Meile» deche- 
nevis, de perfil & de mie de pain 
dont on fait une pâte qu’on paî* 
trit avec de l'eau 6 c qu’on renou- 
velle tous les jours. 

I! fait ordinairement fonnid dans 
des trous qui fe font fur de vieux ■ 
Chênes on dans les tours dcsEgli- 
fes. On diftingue les mâles d'a- 
vec les femelles, en ce qu’ils onti 
un filet noir fur la langue. 

[ Sansonnet ,Starnui.] 

SAP 

SAPIN » eft un des arbres qui s’élève 
le plus haut Sc le plus droit ; fou 
bois eft blanc Sc léger , mais il eft 
très - roide , c’eft pourquoi on 
Temploye pour les mâts de Vaif- 
feau ; on en fait auffi, des planches 
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qui fervent à quantité* d'ouvra- 
ges. Ses feuilles rclfcmblent à cel- 
les de rifï il n’tft propre que dans 
les bois & forêts , fur tout dans les 
lieux élevez. Le Sapin cft boni 
bâtir , pourvû qu'il ne foit point 
enfermé & couvert de plâtre > on 
débite le Sapin en poutres» en fo- 
lives » 6c en plascbes. 

[ S AFIN, Abits Le Sapin a une efpece de fu« 
entre le bois 8: l'écorce rempli d'une li- 
queur excellente qu'on appelle Larme de 
S Afin. Le Sapin cft contacté à Bacchus. 
O i prenoit des branches de cer arbre dont 
les Thyades fe fervoient dans fes Sacrifi- 
ces. ] 
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SARCELLE , oifeau aquatique » qui 
tient du Canard , mais qui c ft de 
plus petite taille ; on les prend 
comme les Canards fauvages, tant 
an lacet, à la glu, qu'au fulUjt'oyeg, 
Canard. 

Les Sarcelles fc mangent rôties 
comme les Canards ; voyez. J • on 
les met en pâtéi vojez. l’AsTt'j & 
on en fait un Potage excellent;»»- 
fuite*. l’Article au P. 

[ SARC£LLE,g uerquiiuU , Plin. ] 

SARCLER, terme d'Agriculture , 
qui lignifie arracher les méchantes 
herb.s qui nuifent aux bonnes 
plantes ou bien ôter les chardons 
qui croîtlent dans les bleds. 

C’eft aulfi un terme de Jardi- 
nage. Letemsde farder les Jar- 
dins n’eft point déterminé ; c’eft 
toujours lorfqu’on v.oit que les 
méchantes herbes y font crues. 
Il ne fait pas bon farder pendant 
le grand chaud ni immédiatement 
après une grande pluye. Dans le 
premier cas , on brife les mau- 
vailes herbes fans leur arracher la 
racine , ce qui s’apelle ne rien 
faire ; car peu de teins après ces 
Jicrbesrenailfeut plusbelles. Parts 
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Je fécond cas < il elf dangereux 
qu'en arrachant les méchantes her- 
bes vous n’emportiez avec elles les 
.bonnes qui les avoifinent fouvenc 
.de trop prés. Si bien que le t. ms 
le plus â propos pour cela cft le 
lendemain qu'il a plû ; pour lors 
Ja terre n’çft plus fi humide». & 
fait qu’avec les doigts on n’arra- 
chc que ce, qui nuit. Il faut de 
la patience pour bien farder une 
planche couverte d'herbages, mais 
avec Je temson en vient â bout. 
Sarcltrcü proprement l'ouvrage 
des femmes & des jeunes enfans de 
-.Jardiniers. 

[ Sarclir ,[*rculare , Colum. Les Anciens 
avoient coutume de farder leurs Vignes. 
Il y a encore quelques paît où on le fait , 
c'i ft- à-dire , où des betbiercs vont arra- 
cher de l'herbe dans les Vignes pour don- 
ner à I ut bétail, mais ce farclage n’qft 
rien : il en faut venir au labour, T 

SARCLEUR , c’eft celui ou celle 
qui farde dans un Jardin ou dans 
un bled. Un Sarcleur doit faire 
fon ouvrage avec patience , démê- 
lant bien avec les doigts les mau- 
vaifes herbes d’avec les bonnes 
pour arracher les premières 6c 
laitier les antres. 

[ SARcuuR.iarfei' ou Sarriier, Cohim.] 

SARCLOIR , outil avec quoi on 
farde les terres. C’eft un petit fer 
trenchant en dedans en manière 
d’une petite fcr.pt ttc : on y ap- 
plique . un grand manche pour 
couper les chardous, 6c les herbes 
parle pied. 11 n’y a point d'autres 
.Sarcloirs pur les Jardins que les 
doigts. 

[ Sarcloir , farcsslum, Colum. ] 

SARMENT » c’cltjc bois qui croît 
.en fep de Vigne , qu’on taille en 
faifon,& dont on fait des javelles. 
Le Sarment de Vigne fert aulli 
pour provigtjer la Vigne & en 
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tirer des ciollettes ou chapons 
pour planter. 

[ Saruint , ÇarmrntMtn , Var. Colon. 

Primat drvtfta crrmat » 
Sarment. ». 

Du tenu de Virgile le Sarment êcoit as 
boit dont on le îcrvolt pout brûler. On 
dit qu'autiefois dam la Sicile lut le 
Mont Vulcain on a rû de» javelle» de 
Sarment (‘allumer d'elle»- même» fur un 
Autel , fans qu'il fil le moindre vent le 
iormet dans peu un très-grand feu, 
Alex. ab Alix. I. 4. ] 

SARRASIN , efpece de bled, autre- 
ment appelle Jiled noir. La plante 
qui le produit a d'abord la feuille 
ronde . & prend enluite la forme 
de celle du JLierre , excepté quelle 
e(l plus pointue & plus molle. 
Le Sarrazin vient alTez bien dans 
lea mauvaifes terres & les plus 
pierreufes. 

On feme ce grain en quelques 
pays en Mai , & on en faic la ré- 
volte depuis le io. Octobre juf- 
qu’au ri. Novembre , qui eft le 
tems de fa maturité, ôc en quel- 
ques autres on le me ce grain en 
Avril , pour en faire la moiflon 
depuis le 10 . Août jufqu’au i y. 
Sepcembre. il faut que la terre oïl 
-on le met , quoique mauvaife na- 
turellement, foie bien labourée- 
On fait du pain du bled de Sar- 
razin & quand la farine eft mêlée 
avec celle du méteil , on en fait 
d’alfez bon pain : mais quand cet- 
te farine eft feule, le pain en eft 
noir & fort amer. Ce grain eft 
très bon pour nourrir les figeons, 
la Volaille & les Cochons. Le 
fourage que produit la plante de 
Sarraz’n eft fort bon pour nourrir 
les Vaches. 

SARRItTTE , plante odorante 
qu’on cultive dans les Jardins ; 
elle fe multiplie de branches écla- 
tées & enracinées i on en borde 

' Tome //. 
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dès plates-bandes ou des quant z 
entiers de potagers : elle fert 
pour mettre dans les Fcves fri. 
calices. 

[ Sa rxiitti, Sature! », Colum. Quelques- 
uns U comment Thymbra , d'où l'on 
prétend qu'on a dit Thymbraeat A fait,, 
parce que ce D.eu étoit foavent cou- 
ronné de Sarriette. Ovide s'eft fervi 
du piemier mot dans le tensqui fuit. 

S uni jai (ratifiant hcr bat Satan ta ne- 
ttntet 
Samtn. ] 

SAU 

SAUCE , liqueur dans laquelle on 
fait caire toutes fortes de mets; on 
en fait de plusieurs fortes & félon 
la nature des ragoûts. 

On fait en Cuilïne plufieurs 
fortes de fauces ; voici les noms 
de quelques-unes qui peuvent fer- 
vir au rôti. 

Sauce au jus de Canard. 

Sauce de Beccafles. 

Sauce au jus d'éclanche à l'é. 
chalotte. 

Sauceau jus de Veau à l’orange. 

Sauce au jus de Veau à Jccha- 
lotte. 

Sauce aux truffes hachées 6c 
herbes fines. 

Sauceau Jambon crud 6c Huî- 
tres. 

Sauce à l’oignon& jus de Veau. 

Sauce au coulis de Perdrix 6c 
câpres. 

Sauce aux Anchois & échalot- 
tes. 

Sauce à l’Efpagnol , à l’huile 
6c moutarde. 

Sauce à la ciboulette au roux. 

Sauce aux moullerons nou- 
veaux hachez. 

Sauceau pauvre homme à l’ail. 

Sauce de jus d’aloyau à l’ail. 

Sauce au verjus nouveau a l’c- 
chalotte. 

S f 
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Sauce au fenouil & groféille» 
verdcs. 

Sauce aux Huîtres vertes 6c 
Jambon haché. 

Sauce aux Kamiers & grenade. 

Sauce aux foyes gras. 

Sauce au bled verd ; vt>ytz*com- 
mcnt elle Ce fait à Agniait. 

Il y a encore pluficurs autres 
differentes fauces qu'on trouvera 
dans les ragoûts dont il eft ici par- 
lé, les precedentes n'étant propres 
que pour fcrvir fous le rôt. 

( Sauci , tmhummn , Colum dérivé du 
Gtcc tmù.ipio qui veut dire ftucrr ; d'air- 
ires veulent que ce verbe lignifie du 
vii aigre épaifii , comme on en fait 
quelquefois en fait de faute. ) 

SAUCISSE » mets fait de viande 
hachée & enfermée dans un boyau 
comme du boudin : on fait des 
Saucilles de Porc & des Saucilîes 
de Veau. Commençons par les 
premières., 

* SAuciJJide Porc. Prenez de là chair; 
& panne de Cochon , hachez- les , 
alla ifonnez les & y mêlez un peu 
de perfil & autres nues herbes , & 
quelque cchalotte. Quand on veut 
les rendre plus délicates , on y 
hache quelque eftomac de Chapon 
ou de gros Poulets , un peu de 
Jambon crud , le tout bien haché 
& bien affaifonné.. 

Enfuitc ayez des boyaux de 
Mouton félon la groffcur donc 
vous voulez vos Saucilles , il les 
faut bien nétoyer , former vos 
Saucilles de la longueur que vous' 
fouhaitez ; après cela , on les fait' 
griller fur du papier, ou bien on 
les fert paffccs à la pocfle avec 
lard & un peu de vin. 

* S ÂHcijfts de Vean. Elles fc font de 
la même maniéré que les précé- 
dentes, hachant de la rouelle de 
Veau avec la moitié jutant de 
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lard , affaifonné di fel, poivre & 
fines heibes : on les fait cuire* 
auffi fur le gril , avec papier grasi». 
& on les fert avec moutarde. 

( Saucisse , lotulut , Marc. ) : 

SAUCla.SON , Snuciffe gros comme* 
le bras faite de viande hachée avec 
bonnes épices. Voici un Saucif- 
fon très- délicat. 

* SaucijfoH RojaI. Il faut prendre de 
la chair* de Perdrix crue , de la- 
chair de Poularde & de Chapon; 
crue' , un peu dé Jambon ciutf, . 
coiffe de Veau & de lard , perfil , . 
ciboule , champignons, truffes, 
fel , poivre Se bonnes épices , le 
touc haché fort menu , avec deux 
œufs entiers & un peu de crème 
de lait. Roulez certe farce en gros 
morceaux félon la quantité que 
vous en aurez , & pour les faire 
cuire fans que là fàrce fe défaffe , 
coupez des rranches bien minces 
de rouelles de Veau , Sc les appla- 
tillez fut la table; enfermez avec 
cela vôtre farce, qu'elle foit de la 
grofleur du bras pour le moins Sc 
d'une longueur raifonnable.* 

I.es ayant ainfi accommodées 
il faut avoir une cafferole ovale 
avec beaucoup de bardes de lard 
au fond , Se ranger les SaucifTons 
dans la cafferole , qu’ils fment 
bien enfermez , couvrez les 1 de- 
tranches de Bœuf Sc bardes de 
lard , & les faites cuire à la btaife, 
prenant garde que le feu ne foit 
pas trop ardent 1 : il faut que ce 
Sauciffon cuife environ huit à 
dix heures: 

Etant cuir, tirez. le en artfere* 
hors du feu , laiffez-le refroidit 
dans la même cafferole , Se quand 
on fera prêt de fervir , dégraiffea 
vôtre Sauciffon , tirez le, prenez 
garde de le rompre, ôtez toute la 
viande qui eft autour. Enfuitc , 
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avec votre couteau coupez- le par 
tranches & les rangez proptemeoc 
dans un plat & le (ervcz froid. 

{ Saucisson , Incnnic» , Marc. ) 
SAUGE > hetbc odoriférante qu’on 
Cultive dans les Jardins ; elle fe 
perpétue de branches écla tées avec 
zacines , & on la plante en bor- 
dure dans les Jardins potagers. 

La Sauge clt un herbe qui a 
bien des vetrus ; on en prépare les 
fcüilles delà meme manière qu'on 

f irépare le thé ; on prétend que 
a déco&ion de Sauge cft excel- 
lente pour le tremblement des 
«nains Bc du corps 4 on s'en ferc 
..pour fortifier les nerfs & pour 
■ arrêter les fleurs blanches des 
femmes : la Sauge cft bonne pour 
les maux de tête. 

(Sauoi ,f*lvi». P in. ainfi appellée fi ui 
Jalvoi nti [crvaifr fj feit, parc- que cet- 
te plante noua rend Tains par les eflets 
merveilleux qu'elle opéré ea nous. ) 
SAUGE , arbre aquatique qui eit af- 
•fe» connu, &: qui vient très bien 
dans les marécages & fur le bord 
des rivieresWr des ruillcaux , & 
le long des prez. On le multiplie 
de boutures appcllces pUnfons 
qu’on aigutfe par le gros bout , 
& qu'on met un pied & demi 
, dans terre , après avoir fuir un 
•trou avec un pieu qu'on enfonce 
■ avec une malluche , gtofle à peu 
iprès comme le planton -, cela fait , 
on foule la terreau pied du plant , 
puis on le laifle croître. 

Cet arbre ne vient pas bien haur, 
fon bois cft blanc, & propre à fai- 
re des paniers des perches , 

: dont on fe fert à plusieurs ufages 
foie dans les Jardins fuit dans les 
.Vignes. On étête les Saules tous 
les trois ans pour en tiret les 
.-plançons dont on a parlé , Bc a- 
prés cela , quand il repoulfe 4 il 
iaut ctre loigneuxjj première an- 
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née de retrancher les branches 
fuperflucs qui y croiflent , Bc de 
n’en tarder qu’autant qu’on j ’gc- 
ra à propos pour que celles qui 
relient deviennent plus belles. 

( Sauii , Stlix , Virg. dit air fi Telon Fe- 
flui quod fmlijit cttt , à cauie qu i! cioic 
vtcc & comme s'il fauioic en croiQant ) 

SAUMON ; c’cft un gros poiflon 
couvert de petites écailles , long 
Bc large à propoition. Ce poiflon 
naît dans la mer où il fe pêche 
ainfi que dans plufieurs rivières 
qu'il remonce au Princems. 

Le tems où il y a le plus de 
Saumon dans les rivières ell te 
mois de Mai , Juin , Bc Juillet. 
Ils vivent d'eau trouble. L'on les 
prend avec la Fouine dans le mois 
de Mai que les Hirondelles les 
tourmentent beaucoup , de forte 
même que le Saumon fatigué de 
fauter pour les éviter va fe rangée 
au bord des rivières , où il s'en- 
fonce tantôt dans l'eau Bc vient 
tantôt fur la fuperficie. 

C'cll pour lors qu'il faut fe 
promener fur l'eau dan* un bac- 
teau , prendre garde fi on ne verra 
point de Saumon qui faute , Bc 
s’arrêter à l'endroit , puis on 
prend la Foliine qui a fixou (epe 
pointes , qu'on porte rudement 
fur ce poiflon quand il vient à re- 
paroîcre fur la (upeificie de l'eau , 
& c'eft ainfi qu'on le prend. 

On fiche encore le Sanmen mm 
filet , vers le milieu du mois de 
Mar* que ce poiflon entre en 
.amour j Bc pour lors on tend de 
grands filets à double tramail 
hauts de deux pieds & longs au 
moins de tiente, Bc pour mieux 
dire ces filets doivent traveifei de 
( bord en bord la riviere où on les 
tend. Quand ils font tendus , deux 
.ou fluficiui pêcheurs > chacun 
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dans un petit batteau , fe prome J 
lient en defccndant l'eau tandis 
que les Saumons donnent dans le 
piege. Ceux qui y font pris rom- 
pent quelquefois le filet en vou- 
lant fe débarralfer ; ils fe lancent 
les uns fur les autres , s'il y a de 
J’cfpacc Si (e tuent. 

Le Saumon fe fert en Cuifine 
mafqué de plufieurs maniérés, 
l! y a le frais & le falé ; celui-ci 
fe m.nige ordinairement à l’huile 
ou au beurre roux ; pour le frais , 
on le marge comme on le va 
dire. 

* 5 atimon frais en gras. Couper- en 
par tranches , palfez-les au roux 
dans la caffetolc avec bon beurre, 
ou lard fondu avec farine pour 
frire, ris de Veau, truffes, cham- 
pignons , fei & poivre , fines her- 
bes & bon bouillon gras ; laiffez 
cuire le tout à propos ; étant pref- 
que cuit , nourririez- le d’un jus 
de Bœuf, Sc après qu’il fera ache- 
vé de cuire , tirez-le Sc lefervez 
pour entremets.. 

* Saumon en cafferole. Voyez cequi a 
été dit pour la queue de Morue à 
la Lettre M , & ayant farci la 
queue du Saumon de la même ma- 
niere , panez là & la faites cuire 

. au four ; étant cuite , fervez-la 
avec un ragoût de champignons 
par delfus. 

* Saumon en ragoût. Prenez une hure 
ou ce que vous voudrez du Sau- 
mon , & l’ayant incifé ou mis 
par tranches, faites-le cuire dans 
une tourtière, feu deiïus ÔC def- 
fous , avec un peu de vin , verjus , 
fel , poivre, clouds , fines herbes 
en paquet , & un peu de poifTon. 

Pendant que cela cuit , il faut 
faire à part un ragoût d’Huîtres , 
câpres , farine frite , champignons 
& le foye du Saumon délié j cela 
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fait,’ tirez vôtre Saumon dreflez- 
lefeul dans un plat , mettez vôtre- 
ragoût par deflus avec jus de ci- 
tron en fetvant. 

* Saumon à lafeujfc douce. Coupez 1s- 
par tranches & l'ayant fariné , fai- 
tes-le frire au beurre afiné ; étant 
frit , mettez- le un peu mittonner 
dans une cafferole avec vin rouge, 
fucre , fel , poivre & citron ; étant 
cuit , fervez-le. Le Saumon fe 
marge en pâte ; zoje ^ l’Article 
au P. 

[ Saumon , Sulmo , Plia. J 

SAUMURE» liqueur qui fe fait de ■ 
fel fondu , quand on a falé des-- 
viandes & principalement du Co- 
chon. Cette faumure à la campa- 
gne fert après qu’on l’a tirée du 
iàloir pour faller la foupedes do- 
meftiques, & quelqu’autres mets 
qu’on leur apprête pour leurs 
repas. 

[ S *u mu ai , mûri* ou g*rum , Plaut. ] 

SAUPIQUET, faulle accommodée 
avec oignon frit au beurre ou au 
lard , vin , fel ôc pAvre ; on laiffe 
bien bouillir le tout > puis quand 
cette faulle eff tarie au tiers , on U 
dreffe fur le Porc frais rôti ou au-, 
très viandes rôties auffi. 

SAUR , en terme de Fauconnerie > 
fe dit de la première année d’un 
i oifeau qui porte encore fon pre- 
, mier pennage qui eff roux ; il ne 
fe dit que des oifeaux de palfage 
& non des branchiers & des niais. 

[ S aux , oifeau faut , eeeifittr tnniculus.] 

SAUSSAYE, lieu planté de Saules. 

, Les Saullayes font d’un bon reve- 
nu dans une maifondecampagne; 
elles ne coûtent rien à entretenir 
lorfqu'unc fois elles font plantées. 
Ou plante ordinairement les Sauf- 
fayes dans les prez ou dans les 
moililleres ; quelquefois au(7i dans 
des lieux plus élevez , poutvû que 


Digitized by Google 


• r 


SC A 

le fond de terre foit pafïable. 

T SiUJiAYi ./a/ic/Mj* i Cker. ] 
bAL/TtLLb , firment de Vigne 
couché en terre de maniéré que 
l'extremité qui tient à la Touche 
fait le dos d'âne jufqu'à une cet* 
taine dihance de ce farinent qui 
eh couché un pied en terre , tan- 
dis que l’autre bout en fort envi- 
ron quatre doigts de haut. Quand 
la partie de ces S Antilles qui cft en 
: terre a pris racine , on les fépare 
de leurs Touches en les coupant 
tout proche le bois ; c’eft ainfi 
. qu’en bien des pays on remplir 
les places vuides des Vignes. 

T Sautilli , mtrgm . ] 
S.iUVAGfcON, petit arbre fruitier 
qui eh venu naturellement & fans 
culture , & fur lequel on ente des 
fruits des aucres arbres : on met 
beaucoup de fauvageons de bois 
dans les pepinieres j ils fetveot 1 
pour gréfet des arbres à plein 
vent. ' , 

I Sauyaoeon, arl/ufcula fylvtfrii ] 

S C 

CABIEU5E , efpece de fleur ». 
qui Te cultive dans les jardins 
Fleunhes ; elle aime le frais » & 
une terre legere ; elle vient de 
graine & fe feme à claire voye fur 
un bouc de planche , au mois de 
Septembre , à plein champ, ou en 
rayons. 

Comme la Scabieufe levé avant 
l’Hyver , on la couvre de grand 
fumier ou de paille pour la garan* 
tir du trop grand froid : elle fe 
,tranfplante au mois de Mars j on 
en Terne aulïï en ce rems , mais 
comme la Scabieufe eh une plan- 
te vivace , le plus fiir moyen & la 
. voye la plus courte eft d en mul- 
litipher l’cfpece. de. Tes racines 
qu’on éclate , de la me pie nvaaic- 


S E $ jt* 

» tè qn’on a dit aux Oeliillets de 
Poètes } voye^y. 

[ Scabieuss > fiatitfa. ] 

S C I 

SCIER ; on dit en Agriculture ; 
fiier les bleds , c'eh-a-dire , les 
moUTonner-, «ayez. Mors sonnir. 
On dit aulïi fiier dn bois , & autre 

- chofe. 

[ Scim , dans le premier cas , ftgtum 
matai am dtmettrt , Colum. St dans l’au-t 

• Ue , [trri dijftcart. ] 

SCIE , iuheument dont on fe fers, 
beaucoup à la campagne pout 
feier dubois. Il y a de grandes 6c 
de petites Scies. Il y en a d'au-- 
très qui font des Scies à main ,. 
telles que font celles dont fe fer- 
vent les Jardiniers. 

[ Sers ,/trra.] 

S C O 

SCORSONERE autrement dite&tf* 

, fifixtEfpAgHeiHojc^SAisitiXa 
& la cultivez de même ; elle s’ap- 
prête auflï en Cuifine de la même 
maniéré. 

[ ScoxtotiiiLt , fiortetura. ] 

fr E 

S 'EAU. vaiffeau dont on fe fert 
Ipour puifer de l'eau. Les Seaux- 
font utiles à bien des chofes dif- 
férentes. Il en faut pout la Cuifia 
ne. Ces vaifTeaux font ronds , 
hauts de dix jufqu'à quatorze 
pouces , ayant onze a douze pou- 
ces de diamètre dans œuvre ; le 
corps eh Je bois d’fcrable ou de 
Chêne ,& l’ei.fonceure de Chêne 
avec deux ou trois cerceaux de 
, fer qui tiinnent une anfe de mê- 
me métail. 

[ Sïau , fiiulai i Vitr ] 

S E B 

SEBILE , vailleau de bois fait en 
rond & en forme de jatte , .qui 
fert en vendange au prelïoit peut 
Sf h, 



• Digitized by Google 


jn S E M. 

ramafler le vin doux qui telle dan» 
le cuveau quand on l’appotce dans 
.les vaifleaux. 

S E G 

SEGLE ou SEIGLE , grain propre 
,i faire du pain ; il eft plus mai- 

Î ;re que.celui de frpment.Ce grain 
e fcmc dès le mois de Septembre 
dans Je» terres féchcs & legeres : 
• .on ne fçauroit trop tôt femer le 
Scgle , afin qu’il ait le rems de 

I iulluler & de fe fortifier contre 
es rigueurs du froid. Il ne faut 
pas femer le Segle après qu’il a 
plu , mais attendre que la terre 
foit refiuyée. 

‘ Te pain de Segle efl beaucoup 
rafraîchiflant . il lâche de tient le 
ventre libre , & on fe fert de la 
paille de ce grain fans être battue, 

• dont on fait comme on dit des 
gluis pour lier les gerbes de bled , 
faire des paillaflon» pour ^{Jar- 
dins, autres chofes qui regar- 
dent l’Agriculture. 

( Seuls , ftcalt , Hin. ) 

S -E M 

SEMAILLES, le tems ofl on feme 
toutes fortes de grains. Il y a la 
ScmailU des bleds, qui fe fait en 
Automne , depus le mois de Sep- 
tembre jtifqu’à la fin de Novem- 
bre pour les parefteux. La S em mi- 
le des tK.tr.us grains fe fait depuis 
le mois de Février jufqu’en Avril. 
C’cû un grand avantage pour la 
levée des grains lorfqu'ils ont le 
_. tems de la fcmaillc favorable. 

I! eft des pays dont le tems des 
/émaillés eft bien different de ceyx, 
dont on vient de parler à caufe 
que le climat y eft beaucoup plus 
chaud, ce qui fe remarque même 
en Fr ,ncc , c’eft pourqi oi le plus 
fûr .espedient eo cela eft delutvre 
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la coutume des lieux où l’on de- 
meure. • 

( 5km aille , fr mentit , Plin. futünit tim- 
fui , Cieer. ) 

SbMtNCt ; elle fe dit generale- 
.ment de rous les grains qu’on fe- 
me , .mais principalement des 

- bleds ; car oh dit , il faut que Ica 
femences des bleds foient bien 
-nettes quand on veut les commet- 
tre à la terre. Sitôt que la moifi'on 
eft finie , on commence à battre 

..les femences. 

Il y a les femences à' Automne * 
.qui font le Segle , le Méteil , le 
Froment Sc l’Orge quarré ; & le* 
femences dit PrtnsertH , qui font, 
i’Avoine , l’Orge , les Pois . la 
Vefce , le Millet , le Panis , le 
Bled de Turquie , le Lin Sc le 
Chanvre ; voyez, à chacun en par- 
ticulier comment cela fe fait. 

*■ Semence > s'entend encore de cha- 
-que grain en particulier dans le- 
quel il y a une matière difpofée 
par la nature pour en multiplier 
les efpeces. 

( Simlnci , dan» le premier ca» , femin », 
le dans le fécond , ftmtn. ) 

SLMEK , en terme d’Agriculeute Sc 
de Jardinage , lignifie mettre de 
la lemencc en terre pour la faite 
multiplier. Il y a differentes ma- 
niérés de lemer ; car , par exem- 
" plé , on Terne les bleds différem- 
ment êtes Jardins. Les premiers fe 
h fement à pleine main ftlr les fil- 
ions en marchant à pas mefurez • 
& les autres tantôt à plein champ 
& tantôt en rigoles , Sc tantôt en 
trous fur des couches ou des plan- 
ches drellccs expiés , Sc le tout 
fuivant que la nature des grains 
le demandeur. 

( Semer ° l! (tmtr.tiim fjtirt. Vue. 

Ce derfier s’entend pr< premenr des 
Islrds qu’on fcmc au l ; en que I* fis'dfi- 

- xauen du premier verbe cfi generale. ) 
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SEMEUR. , ce mot ne fe dit propre- 
ment que de celui qui feme des 
grains en terre. Il faut ctreun peu 
verfé dans l'art de femer le bled 
pour être bon Semeur ; c’elt une 
certaine allure & un certain mou- 
vement du bras & de la main 
qu'il faut avoir & qui ne s'ac- 
quiert qae" par l'habitude. ' 
f SiMina , S Httr e>\x S tmmetor , Cicer.] 

ifcMOiR « c'etl ce qui lett au La- 
boureur à mettre fon gxain quand 
il ferrie. En quelques pays on fe 
fett d’une grande nape notice pat 
deux bouts l'un à l'autre, de ma- 
niéré que le Semeur y puiifc paf- 
fer fa tcte , puis il ptend les deux 
autres avec (a main gauche, & les 
releve en guife d’un tablier dans 
lequel eft ia (eroence qu'il prend 
avec fa main droite pour femer : 
on fe ferr en d'autres pays d'une 
efpece de boilTeau. 

[Initiait , {accus feminaterius.] . 

S R N 

SENER , chStret un Porc , ou Une 
Truye; vo tc^Truye. 

[■SiNia , caflrart. ] : 

SENfcVh’, petite graine qu’on ap- 
pel le autrement MetitardeX’hec- 
be qui produit celte graine , fe 
culrive dans les' Jardins dans une 
terre meuble; on la feme à plein 
champ ; c’eft avec la femence de ' 
Senevé qu'on fait la- Moutarde, 

„ laquelle eft bonne à l'eftomac: elle 
échauffe & fubtilife ; elle refifte 
aux fluxions &c elle mondifis la 
crudité du cerveau. 

I -StutYi' ,/lnafi , Colum. | . 

StN nMENT.en terme de Chifle, 
fe dit particulièrement des Chiens, 
Si on dit qu’ils n’ont point de fen- 
timenc, loi (qu'ils font en défaut, 
qu’ils ne peuvent plus fuivie la 
pi lie du g ibier. 
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[ SlNTlMtNT , odtratur. ) 

SEP 

f > 

SEP r , rerme de Vigneron , il figni- 
fie le tronc de la Vigne qui porte 
Si jette le farment qu'on «aille 
tous les ans. On voit des Seps bien 
plus gros les uns que les autres ; ce 
qui provient de Tefpece de raifin 
qu’il apporte; car, par exemple,, 
un Sep de Bourdelais , de Mufoat , 
de raifin Damas, devient plus gros - 
qu'un Sep de Mêlier ou Pineau 

- noir ou blanc j'ainfi de plufieors 
autres dont or> fait des planr*‘de 
Vignes: li y a toûjoiKs à efperer 
du profit d'un jeune Sep au Ueu 
qu’un vieux n'eft propre qu'à btû- 

^ ler.Les vieux'Seps fontun feu clair 

• & vif- quand ils font fecs ,& don- 
nent de très bonnes cendres pour 
la leflive. 

[ Ssp , vitit trustent . ] 

S E R‘ 

.1 . . • • 

SERFOUETTE , inftrument' de’ 
Jardinage ; c’eltune efpece de pe- 
tite pioche dont -on fe ferr pour 
labourer iegerement dr tendres • 
herbages, comme laitues • lorf- 
qu’elles font -traurplantées , poi-- 
raux &r autres femblables. On fe - 
ferr aufli de Scrfoüetre dans l'A- 
griculture, pour ôter les mauvai- 
fes herbes qui croilfent dans •lès- 
champs. 

[ S*«rouiTT8 , runet , Car. Colnmelle ' 
fait mention de plufieurs fortes de Ser- 
fouettes Il jr en a qui ne fervoient que 
pour labourer les 'Atb.es : on les ap- 
pel loit rnr.ee ■arbsrtrit ; d'autres qui 
n'étoient propres que pour les bois -, fe 
nommoient tance nrmerarie. Ces Ser- 
fouettes avoient le nianché plus court 
que les aucref ; on appelloit les Ser- 
fouettes pour les Vignes runce lineati- 
] 

SERFOUIR > terme de Jardinage , 
labourer légèrement la terre avec 
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une Serfouette; c'eft l'emploi de* 
femmes dans les Jardins, 
r SsRiouiK , runeurt. Cat. ] 

oct-anane, pciu oifeauqui 
aie bec cornu Si gros comme un 
moineau. Il y en ;a de plulieurs 
couleurs , de gris , de blancs , de 
jonquilles Si autres. 

De tous les petits oifeaux, après 
le Roiïignol , le Serin de Canarie 
«Il celui qui chjnre le mieux, & 
qui a la voix la plus forte. 11 ap- 
prend aifémenr quand il eft jeu* 
ne s les châtiions qu’on lui montre 
fur le flageoller. il faut commen- 
cer à le lifler dès qu’il mange feul, 
•ce qui fe fait le foir. Qjelques- 
uns meme couvrent la cage de 
ferge verte , de manière que le 
Serin ne voit aucune lumière ; 
d’autres l’expofent devant un mi- 
roir , & après l’avoir couvert à 
moitié, le llfl.’nt par derrière. Si 
, c'eft le foir , il faut faire enforte 
qu’il fe puilTe voir dans le miroir 
par le moyen d'une chandelle. 

Quant a la maniéré d'élever les 
Serins , s’il y a quelques meres 
qui ne nournüent point leurs pe- 
tics , il faut mettre leurs œufs fous 
d’autres femelles qui couvent , 
comme fous les grrfes qui font 
plus franches à l’ouvrage. Qjand 
on a plulieurs paires d'oifeaux , 
£i qu’on a des femelles qui pon- 
dent à quelques jours près , on 
peut retirer les oeufs de ch-cune 
& leur en mettre d'étrangers , Si 
au quatrième ceuf de la derniere 
qui pond , remectre à chaque fe- 
melle fes oeufs. 

Lorfque les petits font éclos , 
on a foin de mectre delà nourri- 
ture dans la cage Sc fur tout de 
l’herbe , & lorfqu’ils auront dix 
ou douce jours , fi vous les voules 
nourrir à la brochette , vous leur 
donnerez la pâte qui fuit. 
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Prenez un demi litron de n*. 
vette , éct-fcz la menu , ou plthôc 
-- pilez- la dans un moitier , paflez- 
la au gros tamis, mêlez y un bif. 
cuit pilé auili, mêlez le tout, dé- 
trempez le avec un peu d'eau , & 
nourrillez vos petits Serina de 
- cette pâte. 

Ou bien prenez fax échaudez, 
broyez les avec un bifeuit d’ua 
fou, mêlez-y de la naverce pilée 
aufli dont on aura fowfflé l'écaille, 
enfuite faites une pâte du tour « 
& vous en lervez. Autrement , 

On prend du jaune d’eeuf dur 
qu’on écrafe dans un mortier, on 
y ajoute du bifeuit qu’on pile 
aulïï , puis on paîtrit le tout avec 
de l'eau. Il y en a qui prennent 
des amandes douces pelecs & pi- 
lées > Si dont ils font une pâte a- 
vec du fucre , & de l'une ou de 
l’autre de ces pâtes on en donne 
aux petits Serins de deux heurea 
en deux heures au bout d'une plu- 
me taillée expiés , juf.ju’a vingt- 
deux ou vingt trois jouis. 

Pour lors on met ces jeunes oi- 
feaux dins une plus grande cage 
fans bâtons, où il y aura un pea 
de petit foin , au bas du chenevia 
écrafé, du jaune d’œuf dur ou de 
l’échaudée ou bifeuit, Sc de l'eau , 
tout cela à parc dans le milieu de 
la cage , Si de la navette féche 
dans la mangeoire, ne taillant pas 
encore de les abéquer pendant 
quelques jours Si jufqu'à ce qu’oa 
les voye manger feuls. 

Il faut tenir les petits Serins 
chaudement Si proprement , Sc 
«’il y en a qui langirfTent en le* 
abéquant, Si qui ne veulent point 
manger, c'eft mauvais ligne; on 
a beau les vouloir forcer à pren- 
dre de la nourriture , c’eft peine 
perdue; 

U 


Digitized by Google 


I 


‘S E R 

• Il yen a qui prétendent élever 
des petits Serins à la brochette 
auditât qu'ils font éclos ou peu de 
tems après fans le fccours de la 
nourriture de la mere ».c'cft ce qui 
eft fort difficile Be prefque im- 
• poffiblc. Il arrive quelquefois que 
les pere Be mere plument, leurs 
. petits : pour lors. on les met répa- 
rtirent dans une cage garnie de 
-, petit foin , Be ils les nourriront à 
-, travers les bâtons, de cette, cage. 

•. Dans le tems dc.la.mué , on peut 
. j leur Couder du vin avec la bou- 
che de jour à autre , & les faire 
I féchcr au Soleil ou devant le feu., 
cela les fortifie, Be leur aide- à 
. pouffer de nouvelles plumes. 

Il arrive quelquefois au pre- 
mier ou fécond oeuf que la femel- 
’"le a de la peine à pondre Be même 
qu'elle en meurt. Lorfqu’on s’ap- 
perçoit de cet inconvénient , on 
la prend fie on la met dans une pe- 
tite boè'te de Capin garnie de bour- 
• , Te ou de petit foin , ^ous la cou- 
-vrez fie la mettez auprès du feu, 
en la retournant de tems en tems , 
j Be .elle pondra fon oeuf. 

•Quand les petits mangent lèuls , 
on leur donne du millet, de la 
navette, & deTafpice» le tout 
' mêlé ; ce doit être là leur nourri- 
ture ordinaire ; & fi on veut au 
. commencement qu’ils mangent 
„ feuls leur donner un peu de jaune 
d’oeuf dur mêlé .moitié avec la 
nourriture dont on a parlé , les 
pçtits n'en viendront que mieux. 

il eft une maniéré de bien cou- 
ver les Serins , Se qu'il eft bon de 
.ufçavotr pour en multiplier la 
race ; la voici. On iùppofe une 
perfonne qui a plufieurs Serins de 
differens plumages Be qui veut en 
avoir de belle efpecc ; elle met 
-une ifabellc avec un jonquille,. 
Terne //. 
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. one femelle jonquille avec un mâ- 
le blanc, & ceux qui forcent des 
, . panachez avec ceux qui font de 
même couleur. Il faut teniries 
Serins proprement quand ils cou- 
vent. 

, Et quand le tems vient de-les 
appareiller , ce qui arrive ondi- 
; -naircmcnt- à la- fin de hlars , on 
• mettra un mâle avec-une femelle 
dans une cage , expoféc au levant , 
,i ficela fe peut , & dans laquelle 
il y a un panipr propre pour les 
...faire couver j* quelques-uns y en 
mettent deux , mais cela eft inu- 
tile Be même préjudiciable : il n’y 
a que lorfque-lcs petits font éclos 
, . -que cela fe pratique. 

. . Pour. faciliter les Serins à faire 

leurs nids, on met au bas de la 
cage du coton, de là bourre -de 
Cerf ou commune fie du foin fore 
délié avec de la.mon(Te-; il faut 
,, qu’il y ait auffi du fable de rivière , 
cela les égaye & leur fait plaifir : 
on leur met de l’eau à terre -dans 
un petit vailleau de terre ou autre 
haut de deux pouces feulement, 

- & on aura foin de leur renouvel- 
1er tous les jours leur eau. 

, • Quand; ils auront des petits, 

on leur donnera de la nouiriture 
-comme on-a dit ci-devant, Be 
. fuit qu’une femelle ne foit point 
. nourrie par fon mâle , foit qu’elle 
-fqittrop attachée àfcs-ceufs, foie 
-que cela -vienne d’autre choie , 
-il arrive quelquefois i qu’on la 
-trouve dans fon nid la tête fou* 
•l’aile, ou à bas toute boufie. -Si 
tc’cft dans legrand chaud, on prend 
.les œufs s’ils en valent la peine-, 
on les met fous d’autres couveu- 
fes ; s'ils ont été réfroidis , les pc- < 
tits écloront plus tard. A l'é- 
gard de la femelle , on la met à 
part, on lui donne à manger Bt 
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on ne la fait travailler que l'an- 
née d'après. 

Qjand les femelles blantlns» 
jonquilles, ou agaihcs' ont pon- 
du , elles couvent bien leurs erufs 
pour l’ordinaire 5 mais il arrive 
; rarement qu'elle* les nOurriflent > 
j c’cft pourquoi avant que les petits 
fuient éclos , on les met fous des 
femelles grifes ; ôtant leurs oeufs 
propres. 

Les Serins font fujets à quel- 
ques maladies aufqucllcs on peut 
remédier, quand on les a décou- 
vertes. i '• • ' 

Quand ils font trop gras , on ne 
. leur donne que de la navette pen- 
dant quelques jours» & pour les 
; obliger à manger» il la 'faut faire 
tremper du loir au lendemain , 
dans un peu d'eau pour en amollir 
l’écorce ; cela les engage à la 
manger plus volontiers. On les 
. nourrit ainfi' jufqu'i ec qu'on 
voyc qu'ils foient plus dégagez.' 

Il leur vient quelquefois un- 
ahfcee. au croupion qui les fait 
, mourir. 11 faut le leur ouvrir a- 
vec une poince de cizeaux, puis en 
faire fortir le pus en le prelfanc 
. & mettre un peu de Ici qu'on aura 
fait fondre dans la bouche. 

^ S’il leur furvient quelque galle 
: à la tête & aile z fouvent autour 
des yeux, fi cela n’cfl pas plos 
grand qu'une lentille, on peut 
.ouvrir l'endroit te faire fortir le 
mal , ' qui s’enleve ■ quelquefois 
comme un corps étranger , & le 
grailler ou avec de la graille de 
Chapon ou de faindoux. Quand 
le mal cil étendu il ne faut pas y 
toucher. 

( Staita, Acanthai. Plia. ) 

SERl'b, inftrument de fer qui fert 
i couper les menues branches 
i’arbres ou à couper quclqu’au- 
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1 rre bois : elle cft faite d’un fer 
trenchant recourbé par le bout te 
a environ un pied de long .• on fe 
fert aulfi de Serpes pour tailler • 
la Vigne. 

[ 5 ir pt , fat* arbore» on vineatica. ] 
SEKPE’ITE ». petite lerpc qui fert 
aux Jardiniers pour tailler les ar- 
bres te couper autres chofcs qui 
concernent le Jardinage. Il y a- 
des ferpettes qui ferment & d’au- 
tres qui ne ferment pas ; les pre- 
mières font plus commodes te 
moins dangerêufes à blcllcr lotf- 
quV>n les porte dans la poche. 

[ Sirmtti, falchla on faix arboraria.'] 
StRK b > terme de Fauconnerie , qui 
fe dit des griffes & des ongles d.'uo- 
-- oifeau de proye. . . 
f SiRRi , anguii, ] 

* Serre , en Jardinage , lignifie un 
lieu couvert > bien chaud dans le- 
quel on ferre pendant l'Hyver les 
Orangers Sc les autres arbres qui 
craignent le froid : on y met aufll 
des racines » des oignons , & au- 
tres chofcs de cette nature ppur 
les confrrver. 

[ Serre., celia arbufiva. ] 

SERVICE, le dit d'un alfortiment 
de meubles , qui fert à Ja table , 

' foit va i (Te lie , foit linge : on dit 
fcrvice d’argent qui cft un certain 
_ nombre de plats , d’afliettes , baf- 
fins & aiguières. 

f Sertici , faptllex. Les Jurifcbnfulres ne 
fonc pas cous d'accord fur la Ggnifica- 
lion de c: mot t mais comme cctrc dil- 
pme ne regarde pas la maiiese donc il 
cft ici qurftiou , ie Leèteur veut bien 
qu'on le renvoyé i Alexander ab Ale- 
xandro chapitre xix. il y trouvera de- 
<]>roi laiisfairo la curiofub. ) 

* Service .île dit aulli dos plats qu’on 
fert fur la table tout à la fois pour 
la couvrir y ou dit une table fervic 
à quatre fcrvices. Le premier font 
les Entrées » je fécond le XSt t l s 
.truilîéme LEntrtraeu » & le qiu* 

»U VK.r 
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triéme te Fruit , autrement jppel- 

lé Veifert. , i. -, v :r • t 

( Service , ftrcula. Ce n’eft pas d’aujour- 
d'hui qu’on fcrt à.maiger à plufieurs 
• Scrvicrs. Du teins des Romains & lorf- 
. que le luxe y fut introduit , on fetvo;t 
jufqu's fix Service». Hcliogabale donna 
un Souper qui fai leivi 1 vi. gt r deux 
Service». Alex, ah Alex. I. J . t, «jj. ) 

SEKVltTTt, linge de table qu’on 
met fur chaque couvert pour man- 
ger proprement , pour étendre fur 
les habits fi s'en effuyer les mains 

. & la bouche- Il y a des ferviettes 
de linge ouvré ; elles font moins 
lu jettes à être volées que les autres 
parce qu'elles ne font pas d un u- 
fage li fréquent pour bien des 
chofes. 

( SiJtviiTTB , mantile. ) 

S E V 

SEVE , c’eft une liqueur enfermée 
dans les plantes auxquelles elle fert 
d'aliment , & qui monte de leurs 
racines au haut de leurs branches ; 
on I appelle autrement fuc nonrri- 
tier. Les arbres entrent en Seve 
deux fois l'année j fçavoir, au mois 
de Mars & après la S. Jean qui 
eft le rems qu'on éculTonne à ccil 
pouffant. 

( Savi , [meus autruiut ou lacrima , quand 
on parle de la Vigne. ) 
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S ILLON , en terme d’AgricuIture, 
cft un compofé de plulieurs rayes 
de terre qu'un Laboureur a ramaf- 
fées les unes contre les autres par 
le moyen de fa charrue. On fait 
des filions plus ou moins larges, 
que l'ufage du pays le demande ; 
on doit léparcr tous les filions é- 
galement , & les tirer le plus é 
droite ligne qu'on peut ; l'habileté 
du Laboureur fe remarque par 

lé. 
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( SjlLdjJj lyra t Çolxm. ou parta. ) 
SILLON NLR', terme d'A çriculture; 
c’cft faire des- filions ; c cft une a- 
drefTe pour un Laboureur tjue de 
bien fiilouner une terre. Il faut y 
r être un peu expérimenté , avoir 
Jes bras robuflcs & fçavoir bien 
i garder les animaux qui tirent la 
charrue’, fans cela on ne (illonne 
que de travers- 
( Sillonner, lyrart, Colum. ) 

j i o 

S OC , en terme d’Agricnlture , 
c’eft un gros fer pointu qui tient 
à l’oreille Si qui y cft mis tout 
à plat la pointe devant afin de 
fendre la terre. 

{ Soc , 1 itmtr , Virg. ) 

SOL 

SOLE , c'eft un poifTon de mer qui 
a la chair ferme & blanche & qui 
eft d’un très-bon goût : on mange 
la Sole frite , & on l'apprête auüi 
d'autres maniérés. 

* Seles à lu B ourguignone. Faites-les 
frire & les coupez enfuice par fi- 
lets, enfuitc faites une fauce avec 
bon vin , un peu d’ail , Tel , poi- 
vre , thim , une feuille de laurier, 
& un peu de beurre , mettez-y vos 
Solesmitonnerdoucemcnt dedans, 
puis vous fervez chaudement. 

# Soles frites. Il faut leur ouvrir le 
dos d'un côté & d'autre Si en ôter 
l’arrcte de manière qu'on voyc la 
chair blanche , vous prenez la 
chair de quelqu'antre Sole pour 
garnir , & vous y ferez une fauce 
blanche avec un Anchois & des 
cipres ou bien une fauce Robert , 
ou bien un ragoût de champignons 
& de foyes de Brochet , quelques 
morceaux de culs d'anichauds 
coupez fort minces. 

* Seles en fîtes aux Concombres. Vo« 
Te ij 
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Soif s étant frites , coupez-lfcl en' 
filets & les mettez dans votre con- 
combre accommodées de la matvic- 
- rc qui fuit. . , • 

Vous coupez des concombres 
que vous faites mariner» vous les 
pa(Tcz au beurre fie farine, frite & 
les mouillez d'un bon. bouillon 
de poilTbn dans. Iequebvous les 
frrez cuire avec bons aflaifonne- 
niens , enfuira mettez- vos filets, 
dedans, lailfez-les-y mitonner, 
puis vous les -fervez garnis de ce 
que vous voulez. 

* S oies farcies. Laiflcz refroidir vos: 
Soles après qu'elles, feront frites, 
faites après une farce de fines her- 
bes bien allaifonnéc Se .en farcif- 
fez vos Soles on leur tirant 1 ’ar rc-s 
te par deflus le dos , mouillez- les 
enfuite dans- du beurre fondu . Ce 
les ayant panées , mettez- les dans- 
une tourtiere »,feu deflus Ce def- 
fous.pout leur faire prendre cou- 
leur ; cela fait, fervez les. •- 

Au lieu de la farce ci -deflus 
vous pouvez von» fervir d'un ha-' 
chis de chair de Carpes » Anguil- 
les , fel , poivre Ce fines herbes , 
quelques champignons , le tout 
bien apprêté ; & vos Soles- étant 
farcies , vous les trempez dans du 
beurre fondu Ce .les faites cuire 
comme-, deflus.. 

* S'oia en filets au coulis de Lentille v.” 

Vos. Soles étant frites , vous les 
levez en filets ; cela fait , ayez- un 
' bou ragoût de lentilles cuites avec 
perfil , bon beurre , fel , poivre , 
le tout bien cuit, & fiarJa fin de 
Jicuillon ,-mettez-y un coulis de 
lentilles , puis vos filets de Soles 
que vous y laiflerez un peu miton- 
ner , en fuite lcrvez les garnis de 
ce que vous voudrez pour entrée, 

* Soles en filet s assxEcrevifjesÆx. pour 

cela» aptes que vos Soles font fri- r 
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te* , vous en tirez les filets & les ' 
mettez mitonner dans un ragoût 
d'Ecrevifles fait Comme pour lai 
bifque ; voye^y, On fert encore 
des filets de Soles aux truffes-, Ce 
■ d'autres à la fauce Robert : on en 
met au court bouillon , & en mari- 
nade comme on l‘a dit à la Mari- 
nade de Poiflon â la Lettre M ; Ce' 

f iour celles qu’on fert frites , on 
es mange avec Tel Ce jus d’orange- 
( Sbti , Soi ta oa'Lingiitac* , Plaut. ) ‘ 
SÜLh de Cheval j c'tli comme une 
femelle de corne qui eft au dCf- 
fous du pied : on la connoît fa- 
cilement en ce qne le fer ne doit 
- point porter drffus/ 

( Son, unguia, yitg. ) 

t * 

S O R 

SORBET , efpece de breuvage qui " 
fe fait de la maniéré qui fuit. Pre-l 
*cz une greffe roiiclle de Veau, . 
dégraiffea-la & -la - battez bien , 
mettcz-la dans un pot bien net 
avec trois-pintes d'eau do un peu 
de vin blanc , faites- la réduiro à 
chopine ou trois demi- fcpticri, 
prcncz.dcux livres de beau fucre , 
mettez le dans umpncflon avec le 
jus qui fera forti de la rotielle de 
Veau , -après l avoir bien dégraif- i 
fé Se pafle ai», travers d’uB linge 
blanc , faites bien bouillir le tout. 

Se après l’avoir écttmé , joignez- y 
, de la cane lie en bâton, trois cioucto> 
de géroflr & un peu d'écorce de, 
citron-, & du fucrc autant que 
vous le jugerez à propos, faites- 
le cuire au grand perlé, tirez-le 
apres &,vous en. fervez. 

S O U’ ; 

SOUCE, terme de'Cuïïrne, c’eftcm 
ragoût qui fc fait comme on le vo 
dire. 

Prenez oreilles & pieds de Ce- 
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chon & les faites cuire' â l’ordi- 
naire ; étant cuits , tire’z.-les & les 
laiffez réfroidir , coupez les en- 
fuite par petites tranches bien me- 
nues & ôtez tous les os ; après ce- 
la , prenez une calîerole & de bon 
vinaigre, & du fucre à proportion 
de vos chairs, faites boüillrr le vi- 
naigre & le fucre, avec de la ca- 
nelle en bâton > trois ou quatre 
cloudsde gérofle , un peu de poi- 
vre' Sc de fe!,& deux ou trois tran- 
ches de citron. 

Etant bien cuit > paflez le tout à 
l’étamine, mettez -y après vos 
viandes coupées en menus droits, 

& faites- bouillir le touténfemblc 
jufqu’à ce que la fauce foit bien 
liée : tirez alors la calîerole hors 
dtr fen/ayezde petites boè'ceséta^ 
mées de telle grandeur que vous 
voudrez , & ayant bien dégraiHe 
le roue avec la cuëillere , mettez- 
en dans vos boéies > & des petits 
lardons parmi qui. foient un peu 
longs. 

Vos boè'tes étant remplies, ne 
les 'couvrez' point que le tout ne 
foit bien pris , enfuite couvrez les 
avec du papier. Cette' Souce fe 
garde quatre à cinq mois. Quand 
elle cft fraîche ! elle en cft meil- 
leure : cela fe fert par tranches 
bien minces rangées' proprement 
fur un 'plat: 1 ' 

SOUCI , plante qui porte une fltur 
duméme nom , & qui vient de 
graine. On’femc le Souci en plei- 
ne terre darts les mois de Septem- 
bre Si d’Oftobré', ou fur conche 
au mois de Mars. Lorfque les j*u* 
nés* plants foin levez > on Lsafro- 
fc & on les farcie ; & pour ■ga- 
rantir des froids ceux qu'on a fe- 
rmez avant l’Hpvcr.'on Icscôurvre 
de grand fumier ou de paille. 
Qoand les Soucis font a lier Torts 1 
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pour être tranfplamcz , on les met 
en plattcs- bandes de Parterre en 
terre bien ameublie , on les arrofe 
pendant les grandes chaleurs, puis 
on les (aille croître. Leur fleur 
vient tard & dure long-tcms' fur le 
pied. 

Sooîi , caltha , Plia. ] 

OUtLhUK , le dit d’un Cheval qui 
fotifle après qu'il a galopé ou fait* 
quelque rude travail. Les Che- 
vaux foufleurs font quelquefois 
peur tant qu’ils fouflent rudement: 
mais quand on l'arrête & qu’on 
lui tâte le flanc , on le trouvera 
peu agité : alors il n'y a rien à 
craindre en achetant de ces fortes 
de Chevaux ; ce n’eft point la 
poulie ni aucune autre maladie du 
poulmon qui les fait fouflèr ainfi , 
on appelle encore ces Chevaux des 
Chîfleurs. 

[ Soufliur , iquus anhtlns. ] 

SOUlL , terme de Vcncrîe , lieu, 
bourbeux où fe vautre le Sanglier , 
Si fe foüilefl fou vent une marejuc' 
qui fait reconnoîtft la taille d un 
Sanglier. 

[ Soüil , volutAbrum ] 

SOUPAPE, en Hydiaulique ; c’eft 
une petite platitfc de cuivre qu’on 
difpofe de telle forte dans les pom- 
pes & autres machines Hydrauli- 
ques , qu’elle s’ouvre pour donner 
pâflagé à l’eau quand elle y doit 
entrer Si qu’elle fe ferme quahd 
on veut faire monter l’eau par' la 
comprefltoh. Il y a trois fortes de 
Soupapes i l’une à cUje l’autreen 
cône , Si lâ troifteme en maniéré de 
porte à deux batans. On fe fert 
aufîî de Soupape pour la déehiîga 
d’uh'Baflîn, lorfqu’on le veut met- 
tre à fcc'pourlc !avtr,c’eft pour- 
quoi" on place toujours cet uterici- 
le à la plus bafle partie de la peins 
de et Baflin'. 

T t iij 
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[ Sovf api > v»lvuU, Viti. J 
SüUPfc , tranche de pain mince 
qu’on imbibe de boüillon pour 
manger, ün tai.le ordinairement 
les loupes plus épaillcs chez les 
gens de métier Si les Païfans que 
cluz les Bourgeois; ce n'eft pas 
que cela cft indiffèrent lorfqu on 
met mitonner la foupc. 

[ Soup» , ttn»is ofiafanii , Colum. ] 
MJU1 t, pluficurs tranches de pain 
imbibe'es de bouillon & le plus 
fouvent mitonner s enfemble. On 
fait des Soupes grafies Si des Sou- 
pes' maigres : mais comme le mot 
de Soupe n’eft que fynonime avec 
Potage, vojeT^'i ce dernier mot 
la maniéré d'en faire de pluficurs 
façons. Soupe , s’entend quelque- 
fois généralement pour un dîner 
entier ; car on dit , vous viendre^ 
manger ru a fittpc [uns façon, c’eft- 
à dire, vous viendrez prendre mon 
dîner comme il rft. 

F Sovrt ,faaii jurulentui.] 

SOUPE’ ou le Souper , repas qui fe 
prend le foir. 11 y a les foupers 
Bourgeois qui font plus ou moins 
amples qu’on a dequoi y faire de 
la dépente : ces foupers font la 
plupart fans façon ; l’éclanchc de 
Mouton , la longe de Veau ou de 
la Volaille rôtie , le tout félon la 
faifon avec quelque petite En- 
trée » une Salade Si du fruit, en 
font l'«tfairc : on fe contente fou- 
vent d’un Ragoût avec une falade 
Si du fruit ; ce font les bons Bour- 
geois. Quant aux foupers de con- 
féquence , c’eft autie chofe : on 
les fert à pluficurs Services , c’eft- 
à- dire , il y a Entrée , Rôt, Entre- 
mets avec hors d’eeuvres , Si Fruit 
ou Dellcrt j vojcx.ï tous ces mots 
ce que c’cft , Si ce qu'on y fert 
pendant toute l’année. Dans les 
grands Soupers de cérémonie , on 
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•y fort desPotagc.'.foit gras ou maî- 
gres,felon la laifon. Il y a des fou- 
pers qu’on fert quelquefois à cinq 
fcrviccs. 

[Soupi‘, cm» , Cicer. Le Souper chez U 
plupart lies Anciens s'rft toujours fait le 
loir 6e c'écoit le repas le plus ample de la 
journée. Il y ivoiiauticfois chez les an- 
ciens Romains I e Souper iei Funer Aille i , 
qu’on nedonr.oit qu ides p.-rfonurs âgées 
afin que tour s'y palsât conformément à 
la cérémonie. On appciloit chez les an- 
ciens les Soutenir hluten , où il n'etoie 
permis que de fervir du Sel , des Olives, 
du fromage , des Po teaux , te autres 
herbages ,qui croiflem dans les Jardins. 
C'àtcit vivre bien fiugal ment. Lh:z le» 
premiers Romains, on ne lervoit que du 

J rain à Souper, & les Sauf tri fe failoirni à 
a viré de tout le monde , crainte que les 
failànr en particulier il n'y eût de l’cxcez.J 

SOUSGORGE , c'eft la lanière de 
cuir qui pafié fous la gorge du 
Cheval Si qui s’attache avec une 
boucle à la têtière pour la tenir en 
état. 

S U 

S UCRE j il y en a de pluficurs 
fortes ; le Sucre crud , qui eft ce- 
lui qui n'tll pasafiné & qu’on ap- 
pelle Sucre blanc , après l’afinage. 
Il y a le Sucre Rotai ou le Sucre 
fin-, c'eft le plus épuré Si le plus 
blanc ; il ne le difleût point dans 
1 cfprit de virnc'cft la preuve qu’on 
. en peut faire. De tous les Sucres , 
celui qui rit le meilleur pour les 
confitures & dont on fait choix, 
eft toujours le plus blanc, le plus 
dur , Si celui qui (onne le mieux : 
mais avant que de s’en fervir pour 
confitures , on le clarifie ; voici 
comment cela fe fait. 

Clarification du Sucre. Prrnez 
du Sucre ce que vous en aurez à 
faire Si le mettez dans un grand 
b»ffin,il faut deux pintes d’eau lur 
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vingt livres de Sucre, jugczdu re- 
lie, du plus ou du moins , remuez 
le tout cnfcmble après l’avoir mis 
fur le feu de charbon , enfuite 
prenez deux ou trois œufs pour 
vingt livr-.s de Sucre , calfez-les 
fans en ôter les blancs 6c les co- 
quilles > & foiiettcz-Ies fi long- 
tems , q u’ils deviennent en écume. 

Lorsqu'on voit bouillir le Su- 
cre , on y mêle environ un verre 
d'eau , & un peu de ces oeufs 
foiieetez ; on laide le tout boüillir 
enfemble quelque tcms.on l’écu- 
me , & on continue à y remettre 
de l’eau & des œufs : enfin après* 
l’avoir bien écumé , on le parte à 
la chaude ou dans un linge blanc ; ■ 
il faut qn’il foit cuit à lillé pour 
pouvoir Ce garder , 6c s’en fervir 
au befoin. On clarifie ainfi la Ca- 
fé on aie ; nous avons dit ce que c’c- 
(oit auC. 

Quand on a clarifié le Sucre , il 
y a toujours beaucoup d’écume 
qui emporte avec elle toujours un 
peu de Sucre 6c pour ne le point 
perdre , on délaye cette écume a- 
vec de l’eau dans un poéflon à 
Confiture & on parte ainfi le tout 
à la chaude ; on fc fert du Sucre 
clarifié qui en provient comme du 
premier, fans que cela puirterien 
diminuer de la beauté ni de la bon* 
té d’une Confiture. 

Outre la clarification du Sucre , 
il y a encore les differentes cmjjont 
qu’on leur donne. Voici qu’elle* 
elles font , 6c qu’il crt bon de fça- 
voir quand on veut confire quel- 
que chofe. 

* Sucre à lijfé. C’cft le premier degré 

, de cuirton qu’on lui donne , & on 
remarque qu’tl y cft parvenu lorf- 
que prenant du Sucre avec le doigt 
du milieu & le mettant fur le pou- 
ce , il ne coule point , mais y de- 
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meure rond comme un petit pois*, 
c’eft pour lors qu’on peut juger 
qu’il eft à lijfé ; il y a le petit 6c le 
grand, lirte , on entend artez que le 
dernier doit être plus fort que 
l’autre. 

* Sucre à perle. Il y auflî le petit 6c 
le grand perlé , 6c cette cuilfon le 
connoît parfaite , lorfqu’en pre- 
nant de ce Sucre avec le doigt 6c 
le mettant fur le pouce , puis 
qu’entrouvrant les autres doigts 
il s’en forme un petit filet , lequel • • 
lorfqu’il s’étend tant qu’on peut 
les ouvrir cette cuilfon s’appelle 
grand perlé . & lorfqu’elle s’étend'- 
moins c’cft le petit. On le remar- 
que auflî lorfqne le bouillon for- 
raedes manières rondes 6c élevées 
voilà le fécond degré. 

* Sucre à fiuf.é. Cette cuirton qu’on 1 

peut auflî appclkr cuirton à rolat , - 
fe peut reconnoîtrc achevée , fi on 
trempe une écumoire dans le Su- 
cre & que fouflant au travers on- 
voit ce Sucre s’envoler en l’air 
par feuilles féches , car alors il eft-- 
cuit ; mais s’il coule encore , il 
ne l’eft pas. On peut encore trem- 
per une fpatulc dans le fucrc , 6c 
fi en la fecoiiant il s’envole en 1 
l’air , il eft cuit . & c’cft le troilic- 
roe degré. 

* Sucre à la plume. La Cuirton du Su- 
cre à la plume fe reconnoît lorf- 
qu'aprés quelques bouillons don- 
nez au Sucre on foufte à travers 1 
l’écumoire ou que fecoüant la 
fpatule d’un revers de main , les 
étincelles ou les boules qui en 
fortent font plus grortes 6c s'élè- 
vent en haut ; voilà la petite //»- 
me. 

Et on remarque la grand’ plu- 
me lorfqu’aprés avoir crtayé plu- 
ficurs fois, ces bouteilles paroif- 
fent plus grortes 6t eu plus grande 
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quantité .enforte qu clics tiennent 
comme liées les unes aux autres j 
voilà le quatrième degré. 

, * Sucre à cafté. T rem pci voçre doigt 
dans l'eau fraîche & le mettez dans 
le Sucre bouillant , tirez- le 6 c le 

^retrempez dans l’eau fraîche i s’il 
Ce calTe alors & devient Ce c dans 
cette eau , il c fl cuit 1 cafté ; mais 
s’il glué' & s’il fe manie , il ne l'cft 
pas. Si on craint de fe brûler le 
doigt, on prend un petit bâton 
bien propre » & on fait avec la 
même expérience. Cette cuiflôn 
eft le cinquième degré. 

, • Sucre an caramel ou <« brûlé. La 
cuiiron au caramel cfl le fixiéme 6 c 
.dernier degré qu'on donne au Su- 
cre qu'on cuit ; on le reconnoît 
tel lorfque le mettant fous la dent 
il ne s'y attache point comme une 
efpece de gomme , mais qu'il fe 
calfe net- Quand on fait le fucre 
au caramel , il faut bien veiller à 
le prendre au point qu’il doit être, 
parce qu’il feroit dangereux qu’il 
ne brûlât tout à-fait , ce qui lui 
donneroit un goût acre • désagréa- 
ble . & hors'd état de pouvoir s’en 
fervir à rien . à moins qu’on ne 
voulût le décuire avec de l'eau. Ce 
Sucre eft propre pojir faire, des 
candis. 

.[ Svcri , faccharum. Les Anciens ont bien 
connu les cannes des Indes qui conte- 
noienc une efpece de moüelle miellcufe, 
mais l'art de cuire K défaire durcir ces 
lues leur a écé inconnu ainC que la maniè- 
re de l'afiner. J 

SUCllER .ajlaifonner quelque c.ho- 
fe avec du Sucre : on fucre la pâ- 
tilTcrie pour la rendre plus agréable 
ainft que bien des fruits qu’on 
mange au naturel.. 

[ Sucrer t faccharo condire. 1 

•SÜCK.lt.K., vaillcau qu on fert fur 
table plein de fucre en poudre. Il 
y en a d'argent , de fayaqce, 6 c 
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d’itaim i il eft fait en maniéré de 
tour & percé dans le haut; c’eft 
par où fort le fucre. 

[ Sucriir.va» iis juo fattharnm drptrti- 


SUIF y graille de Mouton de Gceuf, 
& de Bouc, dont on fait de la chan- 
delle. On prétend que le Suif fie 
..Bouc eft. le plus beau & le meil- 
leur. 11. eft vrai qu’il eft caftant, 
, mais aufh nc l’employe-t’on pa* 
, feul. U nous vient des Suifs d'Ir- 
. lande qui font merveilleux pour 
faire de belle chandelle. 

[ Su» ,[tbnm ou ftvum , Colum. .] 

SUR 

SURALLER, en terme de.Çha(Te,fe 
dit quand un Chien pafte fur la 
. voye fans crier & fans donner au- 
cune marque que la bête y a pa fié : 
onditaufti lefnraller pour dire re- 
venir fur fesçrrcs & lur Tes pas. 

I Surauir , dicHrfum priât viam advejfi 

rtmetiri pradu. ] 

SUkANDOUiLLER , terrpe de 
Chalîc ; c'eft le fécond cor qui eft 
fur la tête du Cerf qui poufte au 
deftus de l’andoüiU'er. 

SURFAIS , grofle fangle & large 
qu’on met par deftus les autres 
langh s du Cheval pour tenir la fel- 
lc plus ferme. 

SURlONGE , terme de Boucherie , 
c’tft la partie du Bœuf qui relie 
après qu’on en a tranché l’épaule 
& la cuiftc , où fe lèvent les a- 
. loyaux & le flanchet. La tête de 
la Sttrlorge eft où fe lève la pièce 
parée. 

SURMARCHER , terme de Chaftcj 
■K7ez.SuRAU.iR , c'eft la même 
chofc. 

S U S 

SUSBEC » terme de Fauconnerie, 

c’eft 
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c'eft une maladie qui fait mourir 

beaucoup d'oifeaux. Ceftunrhu- 
nie chaud Si fubtil qui leur difti- 
le du cerveau jcela leur vient d'a- 
voir été trop longtems expo(é au 
froid. 

S Y 

S YCOMORE, c’eft un arbre qui 
,'éleve allez haut ; (on bois eft 
fort tendre , & étant rompu , il 
jette du lait comme le Figuier ; il 
eft propre à fort pen de chofe, (on 
écorce eft affez belle , & fa fcüille 
qui reflemble à celle des V gncs 
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eft fort large; il dure très- peu & 
meurt facilement. Toute la meil- 
leure qualité qu’il a c'eft de croî- 
tre fort vite St par tour. Cet ai bre 
eft (ï fu jet à toute forte de vci mi- 
ne qu'il n'eft pis beaucoup re- 
cherché dans les Jardins. Il pro- 
duit beaucoup de graine qui tom- 
bant d'elle- mémo germe fort aifé- 
ment.On faifoit autrefois de grau- 
des Allées deSycomores.mais au- 
jourd'hui cet arbre n'eft plus d'u- 
fage pour les raifons qu'on en a 
dites. 

[ Sxcowoai ,fytemtrut , Yicr. ] 
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A BLE » meuble qui fert 
a plufieurs ufages : elles 
font faites ordinairement 
de bois avec des pieds à 
d’appui. Il y a les Tu- 
iles d'emmeublement , qui font la 
plupart de marbre foutenues d'un 
challîs doré enrichi de fculpture. 
On voit des Tables de parque- 
tage & de bois de Noyer ; ce 
font les plus communes. Toutes 
ees Tables font ordinairement 
quarrées. Il y a des Tubles ovales ; 
elles font pliantes & ne font pro- 
pres que pour fetvit à manger: 
On en fait de plufieuts grandeurs 
differentes .• on fait auifi des Ta- 
blei de miette ; elles font petites , 
quarrées pout l’ordinaire St oi- 
Ttme II. 


nées de figures avec quelques 
fleurs qui les accompagnent , le 
tout peint. 11 y a encore les Tables 
À jouer , qui font triangulaires , 
couvertes d'une belle fetge verde 
ou d'un velours verd avec des 
clouds dorez. Les Cuifines ont en- 
core leursTables particulieres.qui 
font longues le de bois de Chêne 
ou de Noyer, 

[ Tasit ,menf», Citer. Du Ia nouvelle 
Rome od les hommes inftrutl prefque 
par la feule oature paffoieiic leur vie 
dans une très-grande frugalité , on n'a- 
voir pour Table que des lies faics de 
feuilles d'aibies, d'heibes ou de paille 
ou de gazon fur lefq tels tm fc couchoic 
pour manger : mais ers peuples deve- 
nus plus ambitieux dans la luite avoienc 
des lits de boù d' Erable , de frêne ou 
de Citronn er , de figuie ronde ou quar- 
rce : on y vojoit des Toilti de Cidre, 
dont les pieds êtoieui d y voire ; d'aa- 
Vu 
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tics qui étaient entièrement (TyToire 
ou d'éciiile de Tottuï. O: fut Cuibi- 
luis Polliou qui le premier intloduiCc 
l'ufag-drj Tab'es. La plus grande Ta- 
ble de Cedie qui jamais aie paru a été 
e-'le de Prolongée Roi de Miuritaniet 
elle ércit la ge de quatre pieds lui trois 
doigts d'epaifl'eur. On vojroic d'autres 
Tab'es à Rome qui reprefentoient une 
e(p-c: de croifia: t St qui reflembloit au 
figma des Grecs cbex lefquels cette for- 
me de Table écoic aulli fort commu- 
nc. ] 

TABLEAU ; on dit en Jardinage, 
le Tableau d'un Parterre : il doit 

‘ é;ri bien labouré & de niveau , 
puis maillé pour enfuite être tra- 
cé. 

[ Tableau , en ce feus , art a, J 
T A I 

TAILLE des u4rbres Fruitiers. C’cCt 
proprement parlant le chef d'œu- 
vre du Jardinage parce qu'il y a 
peu de Jardiniers qui la fçavent, 
c e fl une fcience non feulement 
fort utile mais auffi trés-curieufe, 
& digne de l’attention de tout ce 

Î ju’il y a de gens diflinguez : mais 
ans nous étendre davantage fur 
l'eftime qu’on en doit faite , pa£- 
fons a la définition. 

La Tailie des Arbres eft un 
retranchement qu'on fait à propos 
des branches qui leur nuifeni , 
tant pour letir beauté que pour 
leur fécondité. £lle a d'autres 
confédérations qui font de confer- 
ver celles dont on peut faire un 
bon ufage ic de racourcir avec 
prudence les branches qui fe trou- 
vent trop longues , 6c de laifler 
grrtieres celles qui n’ont pas trop 
de longueur , 6c tout cela en vue 
de faire durer un Arbre, le ren- 
dre beau, 6c le difpoler en même 
tems à donner bientôt de beaux 6c 
de bons Fruits. Nous avons parlé 
des branches dont un Atbte 1 rui- 
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tier eft compofé ; 

CHtS , pour fçavoir de quelles na- 
ture elles font quand il s'agit de 
les tailler. 

Le tems de tailler les jirbres en 
general n’eft pas ordinairement 
fixé , mais on peut dire en parti- 
culier que la Taille des si rire s à 
Pépin qui font les Poiriers 6c Pom- 
miers fe peut faire dés le mois de 
Novembre ; lorfqu’on a beaucoup 
d'Arbres jufqu’au mois de Mars : 
ou bien on ne commencera cette 
Taille , fi on veut , qu'à la fin de 
Février. Pour la Taille des Fruits 
à Nojau , qui font l*cs Pêchers & 
les Abricotiers . elle ne fe doic 
faire qu’au mois de Mars , lorf-' 
que les boutons deces Arbrescom- 
mencent à groffir. 

On étoit autrefois fï fcrupuleur 
pour le tems précis de la Taille 
des Arbres , qu’on n’ofoit abfolu- 
ment y travailler que dans le dé- 
cours des Lunes de Février & de 
Mars , ce qui eft un abus tout 
pur, non feulement pour la taille 
niais pour tout ce qui regarde gé- 
néralement le Jardinage ; ainfî- 
donc on peut tailler uu Arbre 
dans les tems qu'on vient de dire, 
6c quand il fait beau , il y fait 
toujours bon. C’cft une maxime 
fur laquelle on peut tabler fine- 


ment , & tout ce qu’il y a à re- 
marquer là-deflus cil qu’il faut 
tailler les Arbres les plus foiblcs 
les premiers , c’eft à-dire avant 
l'Hyver , pour des raifons natu- 
relles qu'il feroit trop long de dé- 
duire ici. 


On taille un Arbre pour en fai- 
re un buiftbn ou un efpalier qui 
foit beau , & pour cela un buiflon 
doit être bas de tige, avoir la tête 
ouverte comme il faut 8c non trop 
«vafee -, cllf doit être tonde dans 
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fa circonférence , & également tell ; & on entend par bien pia- 

cirme de bonnes branches for les cées , les branches fur un buillon 

cotez ; & a l'égard d'un efpaliet ou un efpalier qui na ifent des 

il doit garnir l'endroit du mur deux cotez , de maniéré qu'el.es 

■où il eft planté , de maniéré qu'il peuvent bien former l'Arbre, 

n'y ait point de vuide & l'étendre Si au contraire ces deux bonnes 

comme un éventail ouvert. . branches font toutes d'un côté ou 

tt pour tailler , il faut avoir quelles nairtent trop bas , il faut 

une ferpette qui coupe bien J Sc les retrancher comme on a dit, 

une feie pour retrancher les bran- afin qu’il en vienne de nouvelles 

<hes qu'on ne peut emporter avec qui foient mieux htuées. 

la ferpette. Après ces idées qu'on 11 arrive quelquefois qu’un jeu- 

a données de la taille des Aibres ne Arbre planté a donné trois ou 

par rapport à l’utilité que cette quatre belles branches bien pla- 

opération apporte , nous allons cées. Si c'eft à l'extrem.té de la 

pafTer à la pratique , & nous corn- tige , & qu elles puiflent bien for- 

mencerons par la taille d'n » Ar- mer un Arbte , .1 faudra les tailler 

brt dans la première année qnd a comme on a déjà dit. Si elles naïf- 

été planté. fa" au c,e,Tu 1 | de la V' 1 fjU ' 

* Taille dis Fruits à P e/ôr.Un jeune dra la ravaller ,ufques fur ces 

Poirier planté depuis le mois de ; branches qu'on taillera comme on 
Novembre, au mois de Mars juf- a dit : mais fi parmi ces bran- 

qu'en Octobre a pouffé quelques clics il en naît quelques unes de 

branches ou n'a tien jetté tout- à- mal placées , on lardera celles qui 

fait ; dans ce cas , s'il eft mot* , il feront les mieux fituées Si on re- 

faut'l’arracher & en mettre un au- tranchera les autres, 

tre à fa place : il peut néanmoins On voit fouveut aufh qu un tel 

ne rien jetter Sc ne pas être mort, Aibre jette plufieurs bonnes bran- 

c'eft ce qu'on découvre avec la cires & quelques pentes parmi 

ferpette qui découvre un peu de qui font des branches a fruit; en 

vert quand on lève un peu de le- ce cas , on laide des plus grofies 

corce de l'Aibie: pour lors on peut branches celles qui font en meil- 

attendre l'anr.ée pour voir comme leure place , on les raille comme 

il fera car ce ne fera qu’une ef- on a dit J & à l’égard des petites, 

pece de létargie à l'égard de la -on en rompt l'exrremité , afin 

fève qui peut agir davantage l'an- qu'elles fe notUriflent mieux. S'il 

„ée fui vante. Y e ," a tt0 P • ®" re " anch f les P lus 

Mais fi cet Arbre ne pouffe foibles , & on confeive les mieux 

qu'une branche avec une ou deux nourries. Sur ces idées , on peut 

petites on les letranche rouies déjà fe régler fin le plus ou moins 

pour obliger l'Aibre l’année fui- de .bonnes ou mauvaifes bran- 

vante de pouffer davantage de bel- ches qu'un Arbre peut pouffer la 

les branches & de fe bien former première année qu'il a eié taille , 

par ce moyen. & ii s ’ é ' ablir U ' 1C , ' e H !e ? oa [ les 

Mais s’il en a pouffé plus d’une tailler comme il faur. 
belle & qu’elles foiei.t deux bien La fécondé année qu’un jeune 

placées on les taille au uoilicroe Arbre a été planté , il pouffe des 

r * V u ij 
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nouvelles branches fur celles 
qu’on a laiffées de la taille précé- 
dente. Il faut confiJérer , comme 
on a dit , fi ces nouvelles branches 
font bien placées , pour donner 
une belle figure à l’Arbre j en ce 
cas > on les taille au trois ou qua- 
trième cril : fi elles font mal pla- 
cées , on les retranche à l'épaifleur 
d’un écu , afin que de l'œil qui 
refie en bas , il en forte une bran- 
che à fruir. 

Il feroit inutile ici de s'étendre 
davantage fur toutes les branches 
que pourroic poulfer un Arbre 
quand il efl planté , afin de les 
tailler dans les réglés; il ne faut 
fç.ivoir pour maxime. que toutes 
branches mal fituées fur un Arbre 
doivent être retranchées , & qu'on 
doit conferver celles qui peuvent 
contribuer à la beauté & à la fé- 
condité de l’Arbre. 

Il faut gatder fur un Arbre tou- 
tes le» branches à fruit, retrancher 
les branches de faux bois , ainfi qiue 
les branches chifmnes. Il ne faut 
pas avoir plus d'égard pour les 
branches gourmandes , parce qu'el- 
les confommcnt la meilleure par- 
tie de la fubflance de l’Arbre , ce 
qui fait tort aux autres branches 
qu'on laifle.Nous avons dit ce que 
c croit que ces branches chacune 
«n particulier ; vtyeK.» Br anchi . 

Toutes ces branches de faux 
bois . dont on ne peut tien faire 
fur un Ai bre, doivent ère cou- 
pées , comme on a déjà dit , 1 l’é- 
pailTeur d'un écu. Il faut ôter pa- 
reillement les branches un peu 
fortes qui font fortiesd'un endroit 
©û ont éré les queues des Poires. 

On taille auffi bien une bran- 
che foible & longue en rom- 
pant fimplrment l'extremité ■, 
qu’en la taillant avec la ferpette , 
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fi on prétend même que cela réilC 
fit mieux. Il faut retrancher juf- 
qu’au vif tous les argots fecs Sc 
nions qu’on trouve fur un Arbre 
qu’on taille ; il n’y a qu'a de cer- 
tains Pêchers fujers à la gomme 
oh il efl dangereux de le faire. 

Si néanmoins il y croifloit des 
branches de faux bois fur un Ar- 
bre , qui fulfenc très- belles 6c dans 
un endroit mil elles fuflent bien 
fituées » & qu'on n'eût que ce fe- 
cours pour former l'Arbre , il 
faudroic s'en fervir & les tailler 
fekm leur plus ou moins de vi- 
gueur , & félon les règles de la 
taille. 

Si dans un vieux Arbre un peu 
élevé, la nature parott l’avoir en 
quelque façon abandonné par te 
haut , & qu’il y foie cru dans le 
bas de bonnes branches fur lefquel- 
les on puilfe établir une bonne 
raille , on ravale l’Arbre fur ces 
branches qu’on taille* l’ordinaire. 

Otr ne doit point lailTer fur un 
Arbre de ces branches menues qui 
naifTent d'autres branches de p3- 
seille nature. Il ne faut jamais 
commencer à tailler un Arbre , 
que d’abord on n’ait examiné Pef- 
fer de la taille précedenre , afin 
d'en corriger les défauts s'il y en 
». 

Les bonnes réglés de la raille 
d’un Arbre vigoureux foit jeune 
ou vieux , veulent qu'on cherche 
le fmii fur les branches foibles , 
au beu que dans un Arbre qui ne 
poufTe que médiocrement , il faut 
pour cela confîdérer fes plus for- 
tes ; Bi fi d’un Arbre qui jette 
bien , on voit pluficurs branches 
fortir d’un même œil , on con- 
fervera la plus belle qu’on taillera 
à l’ordinaire , & on ictranchcra 
les autres. 
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On taillera à l’cpaifseur d'un 
écu l’année fuivante toutes les 
branches qu’on aura pû palifser 
la précédente, fans gâter la figure 
d'un Arbre en efpalier, & quoy- 
qu’il foit défagreable de voir dans 
un efpalier ou fur un buifson une 
branche qui croife & qui traverfe 
le milieu de l’Arbre, on la con- 
fervera cependant fi elle contri- 
bue à garnir un des cotez : on ne 
doit point fe former ce même fera- 
pule pour les branches à fruit qui 
croifent , elles ne peuvent pref- 
que venir autrement. 

Les Poiriers foibles doivent 
toujours être taillez de bonne 
heure autant qu’il cil poflible, 
& on ne doit jamais commencer 
à tailler un efpalier qu’il ne foit 
dépalifié. On coupe en moignon , 
c’ell à dire entièrement les grofses 
branches qui font venues à l'ex. 
rremité d’une autre qui eft grofse 
ëc afsez longue : on coupe aufiï 
pareillement fur une branche bien 
vigoureufe une des deux branches 
vigoureufirs qui y feront crues , Se 
e’eft toujours la plus haute. 

Un Arbre vigoureux ne fç au- 
roit avoir trop débranchés pour- 
vu qu’elles foient bien conduites , 
au lieu qu’il (but les ménager fut 
tin Arbre foible. Une branche h 
bois qui vient au dedans d’un bu f- 
fon qu’on veut refsetrer , doit toû- 
jours être confiderée comme bon- 
ne branche de même comme lotf- 
qu’ell: naît à côté. 

Quand un vieil Arbre foitbuif- 
fbn ou efpalier eft fort & vigou- 
reux d’un côté , & de l’autre foi- 
ble & mal garni ,il faut pour lors 
couper ras la tige des fortes bran- 
ches qui font du' côté vigoureux 

P our obliger la séveà fe jetterde 
autre côté qui eft foiblc.. 
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*Taitle des Fruits àNojait.Ce tic tail- 
le ne fe fait ordinairement qu'au 
mois de Mars] fut les Pêchers Sc 
jlbricetitrs , & le plus tard qu’on 
• peut afin de diftinguer les vérita- 
bles boutons d’avec les faux qui 
coulent ordinairement. 

On commence d’abord comme 
aux Poiriers à les depalifser , puis 
à éplucher foigneufement le bois 
fec & languifsanr. Les branches 
qu’on doit confiderer fur un Pê- 
cher , font certaines grofses bran, 
ches d'od il y fort des branches à 
bois qui font longues Se toujours 
garnies de fleurs : mais ce ne font 
pas les plus sûres , Se de ces bran- 
ches qu’on taille, il en naît de 
véritables branches à fruit. 

11 faut tailler les branches d’un 
Pêcher plus ou moins longues , fé- 
lon que leurs forces le permettent. 
Il eft bon de fçavoir que le Pê- 
cher ne donne du fruit que dans 
les branches de l'année preceden- 
te & jamais dans les vieilles. On 
ne doit guerre efperer Air un Pê- 
cher qu’une gtofse branche un 
peu vieille qu’on aura ravallce-en 
poufse de nouvelles dans toute Ton 
étendue ou à (on extrémité ; cela' 
arrive rarement. 

11 y a des branches de faux bois 
fur les Pêchers qu’il fout tiaiter à 
peu prés comme celles des Poi- 
riers , quand elles ne font qu'en 
petite quantité fur un Atbre : mois 
iî elles y font nombreufes , il fouc 
let tegarder comme propres a*re- 
nouveller cet Arbie, & ainfion- 
laifse une longueur extraordinaire 
à-quelques-uncs , en intention de 
l’ôter quand la furio fera paAcc. 

S’il y'croîrdes blanches gour- 
mande' fur un Pêcher , & qu’eHe* 
n’y puifient apporter aucune utili- 
té , on les tcuauche toutes , piin- 
V u iij 
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cipalement lorfqu’elles viennent 
dans le haut : mais li un Pêcher 
menace ruine , c’eft à-di te qu’il fe 
dégarnille beaucoup dans le bas , 
& qu’il naille a cet endroit quel- 
. ques gourmands , on s’en Ici vira 
pour renouvcller l’arbre : on les 
.confecve encore lorfqu’il s'agit de 
remplir un vuidc, & pour cela, 
on Its taille au trois ou quatrième 
ml , 6c on laide au cinquième 
une petite branche entière pour 
amarfer la sève, Sc ce gourmand 
par cetre operation , donne dans 
route fa longueur des;branches à 
fruit qui fout merveilles. 11 faut 
toujours tenir les Pêchers plus 
courts que trop longs parce qu’il 
n’y a point d’Arbie plus fujet à 
fe dégarnir que celui-là. 

Quant aux abricotiers , ils fe 
taillent de même que les Pêchers; 
il eft vrai qu’ils ne fe dégarnif- 
fent point tant,& qu’on peut les 
renouvcller plus aifémcnt , en 
ravalant quelques grolTes bran- 
ches. Ils font lujets à la gomme 
comme les Pêchers : on peut en 
mettre à routes expofitions. 

Pour bien tailler lu Pruniers , il 
faut premieiement avoir égard à 
leur plus ou moins de force , pour 
y laider plus ou moins de bois , 
arrêter tous les gros jets d’une 
maniéré raifonnable , c’eft à di- 
re, ni trop longs ni trop courts , 
laidàiit les branches méd. ocres 
prefqu’entiercs , pour les obliger 
a donner plutôt du fruit , étant 
longtems à rapporter dans les ter- 
res fortes oft les Pruniers jettent 
beaucoup de bois. Il faut les en 
charger beaucoup dans ces terres. 

Pour les Pruniers de hautetige, 
il faut les lailler pouller à leur vo- 
lonté , & fe contenter de leut ôter 
dès leur origine les branches fu- 
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peifl ics & qui ne font qu'y ap- 
pui ter de la confulioiu , 

Lorfque les Pruniers font fur 
leur retour ôc dégarnis de bran- 
ches , il fjuc les receper tout en 
bas un peu au dellus de ta gicfc ; 
ils répondent avec vigueui 6c don- 
nent du fruit des la deuxième In- 
née. 

Pour revenir aux Poiriers qui 
font extrêmement vigoureux , 6C 
qu’on ne peut réduire par ie re- 
cours de la taille quoyqu’on fade, 
il faut en déchauder toute la raci- 
ne & en reciancher quelques unes 
de celles qu’on croit q ai donnent 
le plus de sève à l’arbre : on laide 
à la prudence & a l’hab.leté de ce- 
lui qui taille a faire ce retianche- 
ment ; ce rernede cft mfa.l ible 
pour ces fortes d’Arbres , qui après 
ne manquent point de fe mettre 
à fruit. 

* Taille des Pommiers. Elle fe fait de 
même que celle des Poiriers , ob- 
fervant néanmoins à les tailler or- 
dinairement plus longs quand ils 
font gréiez fur franc, car loifque 
ce n’eft que fur paradis . on peut 
en tailler les branches félon leur 
plus ou moins de force. 

* Taille des Figuiers. Il faut leur ôter 

tous les ans à la 6 i de l'Hyver 
tous les drageons ou boucout qui 
repoudent du pied fans y eu lai£ 
fer aucun , fi ce n’eft quelques- 
uns qui viennent à propos pour 
garnit quelque côté de l’Arbre : 
on plante ces boutons ailleurs 
pour ne les point perdre. 

Il faut empêcher autant qu’on 
peut que les Figuiers ne montent 
en peu de rems trop haut , afin que 
les tenant médiocrement éevez, 
ils demeurent toujours pleins Si 
bien garnis , c’eft pourquoi d'an- 
née en année on ne laide guere de 
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grofles branches nouvelles plus 
longues cju'un pied ou un pied& 
demi ou deux pieds tout au plus ; 
c'efl la feule chofc qu’il leur faut 
faire après les avoir épluchez du 
bois mort. 

Dès la fin du mois de Mars , il 
faut rompre l'extremitéde chaque 
groiïe branche qui fe trouve 
environ d’un pied de longueur, 
pourvû que l’Hy ver n’ait pas gî- 
te cet extrémité , & en ce cas , 
on coupe proprement ce qui pa- 
xoît noir. 

11 faut pincer au commence- 
ment de Juin les groües branches 
poufsées du Printems ; & fi les an- 
nées précédentes on a laifsé lon- 
gues quelques branches qui dans 
ieur tems ont été bonnes & uti- 
les , Si cependant qu’on craigne 
qu’elles ne dégarniflent l'Arbre, 
ii faut au mois d’Avril & de Mai , 
fi elles font fans ftuit , lés rava- 
ler fur le vieux bois à un pied ou 
un pied & demi de longueur. 

* Taille ries Arbres rie tige, hile ne 

conflits qu’à ôter dès leur nai fian- 
ce les branches qui naifsent dans 
le milieude l’Arbre > ainfl que cel- 
les qui viennent aux cotez, & qui 
fe jettent trop en dehors : les pre- 
mières apportent de la confufion , 
& les autres gâtent la figure de 
l’Arbre. 

[Tah.ii des Arbres , 'Arborum pmatie , 

Ciccr. ], . 

* Taille de la teigne \ voyez. Vigne. 

[Taills de la Vigne, vitii put itio , Ci- 
ccr. J 

TaILI ER , en terme de Jardinage » 
c’eft ôter à un A t Lire les branche* 
qu’on connoîc ou qu’on doit con* 
noîrre lui pouvoir nuire tant par 
rapport à (a forme que pour ce 
qui regarde les fruits qu’on en 
atteud. Avant qu’un Jardinier 
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taiHe un Arbre , il faut en premier 
lieu qu’il voyc d’un coup d'aril 
ce qu'il y a à faire foit pour le 
rendre parfait quand il ne l’eft 
pas, foie pour conferver fa beau- 
té lorfqu’il l’a acquife , foie enfin 
pour le rendre fécond. 

[ Tailler les Arbres, ampuiare Arbores. 
Tailler la Vigne, vittmputare ou vires 
foire ineiiere , félon Virgile. 

AKpoe mal » viles ineiiere falcenovellat. 
Golumellc a dit exfutare ou ■ nfecare vi- 
te’ 1 “ 

TAILLIS, jeune bois qui tepoufse 
apres avoir été coupé. Le bois tail- 
lis cit celui qu’on met en coupe 
réglée de neuf en neuf an; ou en 
plus long terme. Le bois taillis eft 
auûi un jeune bois qu'on a iemé : 
i on a dit comme cela fe faifoK a 
l'Article du Bois ; Vopc^j. 

[Taillis, fylv* ruina, Varr. ], 
TAILLOIR , utencile de Cuifine , 
afliette ou pièce de bois quatree 
L ou ronde fur quoi ou taille ou< 
hache de la chair. 

T A L 

TALMOUSE, efpecede pâtifscric 
qui fe fait de la maniéré qui fuir. 
Prenez du fromage blanc qui foit 
gras , broyez le bien avec gros 
comme un <ruf de beurre & un 
peu de fel ; érant bien broyez 
mettez une poignée de farine , un 
peu de lait & deux œufs ; prenez 
garde que la farce ne foie pas trop 
déliée. 

bnluite faites une pâte fine , ti- 
rez-en de petites abailses lelon la 
grandeur dont vous voulez vos 
Talmoufcs , mettez de cette farce 
fur vos abaifscs , Si en relevez les 
bords des trois côcez . pincez- en 
bien les coins afin qu’en cuifant 
ils ne fe relâchent point , dorez les 
après d’un œuf battu 3c les fai- 
tes cuire au four, puis vous les 
t fervez. : 
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[ TaLUO. U , f liant» triquetr». ] 

T A M 

TAMIS, fas , vairteau rond au milieu 
duquel il y a un tiffu de toile de 
crin ou de foye par lequel on parte 
des poudies , des jus Sc autres 
■chofes qui regardent la Cuifine Sc 
l'Office, comme les Liqueurs., & 
quelques Confitures. 

{ Tamis , farinanum ou foüinurium cri- 
brum , ou bien Mcrrnicitlnm , Piin. ] 

TAMISER, paffer la farine par le 
tamis. Bien des gens qui mangent 
du pain de cukTon , tamifent Leur 
farine avant que de la paîtrit ; le 
pain qui en provient en eft plus 
blanc & plus délicat ; d'autres ne 
eamifent point leur farine Sc s'en 
fervent telle qu'elle vient du mou- 
lin , cela fait un bon pain de me* 
nage bien nourtrtlânt principale* 
ment pour les gens de travail. 

[T At*it%%farinam inctruicHlofHMtrnere,] 

TAN 

TANCHE, portion de Riviere, & 
d'Etang , qui s'apprête en Cuifi. 
ne diverfement Ci de la manière 
qu'on le va dire. 

* Tanches fricafsées. Couper- les par 

morceaux & les partez au beurre 
blanc avec moucerons Ce cham. 
ignons^ruffes , culs d'attichauds. 
nés hetbes , fel , & poivre , & bon 
bouillon de portion apres , laillez 
cuire le tout; étant tari , faires-y 
une liarfon avec dts jaunes d’erufs 
délayez avec verjus. 

Si c’eft au brun, on paflera les 
Tanches au beurre roux avec fa* 
rinc frite pour lier la fauce. 

* Tanches en hachis. Il fe fait comme 

le hachis de Carpes ; v oje^ Car- 
pe. 

* 7 anches en cafferole- On les parte à 

Ja cartcrolc au beurre roux , aptes 
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les avoir incisées ; en lui te on a- 
cheve de les faire cuire avec vin 
blanc, verjus, fines herbes, fel 
Sc poivre, Sc farine frite pour 
liaifon ; étant cuites , vous y met- 
tez des Huitres, jus de champi* 
gnon Ce jus de citron , puis fervez 
chaudement. 

* Tanches farcies. On en agit de mê- 
me qu'aux Carpes ; •Mje^CARPB 
ainfi mafquée , ou bien on fert les 
Tanches en ragoût, les coupant par 
morceaux qu’on fait frire au beur- 
re afiné, puis on y fait fondre un 
Anchois , & on y ajoute un jus 
d'orange , fel Sc poivre. 

* Tanches frites. Il faut pour cela les 

fendre lur le dos Sc les poudrer de 
fel Sc de farine ; étant frites , fer- 
vés-les avec jus d'orange. 

[Tanchs, Tinca, Anton- ] 

T A P 

TAPIS verd, en Jardinage, fe dit 
d'une allée remplie de gazon , foie 
qu'on l'y ait plaqué ou femé. Les 
Tapis verds ont bonne grâce dans 
les grands Jardins d'ornement, 
mais il faut pour cela qu'ils foient 
fouvent tondus. Les plus beaux 
Tapis verds (ont ceux qui font (e- 
mez de gazon d’Angleterre , par- 
ce que c’cll l'herbe la plus fine 
qu'il y ait ton l'appelle commu- 
nément chez les Grcnetiers,jrr4/»e 
de bas Pré. Le* Tapis verds de 
foin ordinaire font les moins efti- 
mez , mais quand c’elt dans un 
Parc bien Ipacicux ,,ils ont leur 
agrément par ticulier ainfi que 
leur utilité. 

[ Tapis verd , graminrus stfn. ] 

T A Q_ 

TAQUET ; on dit en Fauconnerie , 
nourrit un oileau au Taquet , lotf- 
qu’il tft en liberté Si au bolejl » 

Sc 
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Si qu'on le fait revenir quand on 
l'appelle en frappant fur le bouc 
d’un ais. 

T A R 

TARIN , forte de petit oifeau verd , 
reflemblant allez à un Serin. Le 
Tarin eft très petit & de complc- 
xion fort délicate : il c ft fujet à 
devenir galleux , 6c fi gras quel- 
quefois qu'il en meurt j on ne i’é- 
leve gueres â la brochette ; on en 
prend en grande quantité au filet 
ou à la glu. Cet oifeau n'a pas le 
chant agréable parce qu'il chante 
toujours : on le nourrit avec le 
thenevi. 

( Tarin , traupi, ou traapbit. ) 

T ARKIERb , morceau de fer long 
A un pied te quelquefois davan- 
tage , un peu plus gros que le 
pouce par le haut , plat par le bas , 
environ de la hauteur d’un ,bon 
pouce, fi. terminant en vis poin- 
tue & perçante , emmanché 
d un manche d un long pied. .Cet 
outil (crt à pecçer du bois; il eft 
JKcefîaire aux Laboureurs lorf- 
qu ils raccommodent leurs har- 
nois , ainfi il cft bon qu'ils ayent 
Une Tarriere ou deux de differen- 
tes proffnrs. 

( TARRURi.r.Mtr», Colum. dérivé de 
terert qui lignifie percer. ) 

TAK.TE , pièce de four ; il s'en fait 
de plufieurs maniérés » & voici 
comment. 

* Tarte au fromage. Prenez de la farine 
& en faites une pâte fine comme 
on l’a dit â Pasts ; voyez -y : en- 
fuite faites une abailfe de l'épaif- 
feur d un écu plus ou moins Fai- 
fant enforte que le milieu foit plus 
épais que les deux extremitez. 
Cette abailïe faite , vous la gar- 
niftez de ce que voici. 

Ayez du fromage non écrémé. 
Tome //. 
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fenez-en ce qu'il vous en faut, 
royez-lc dans un badin entre vos 
mains avec fel , œufs & bon beur- 
re frais , un quarteron pour livre 
de fromage s cela fait , prenez de 
cette farce 6c en garniflez votre 
abailïe que vous couvrez d'une 
autre , fi vous voûtez , ou bien 
vous la laifferez découverte ; met- 
tez- la après au four , & la laiffez 
cuire ; étant cuite , fervez la avec 
fucre par de flus. 

H y en a parmi ce fromage 
blanc qui y mêlent du fromage 
afiné coupé par petits morceaux , 
& qu'ils broy.-nt avec la farce. 
6 il arrive qu’elle foit trop ferme 
mettez- y un peu de lait. 

* Tarte à la trente. Prenez des œufs 
ce que vous jugerez à propos, Sc 
félon la grandeur de vôtre 7 arte ; 
délayez les avec du lait Si un peu 
de farine & fucre , mettez la tuile 
fur le feu , & en faites comme une 
cfpece de bouillie , que vous éten- 
dez fur votre abailfe , & ayant 
formé vôtre Tarte, vous la met- 
tez au four » Si la taillez cuire S 
étant cuite , vous la lcrvcz avec 
force fucre par de (Tus. 

On foit encore des Tartes avec 
du fiomage afiné feulement qu’on 
met coupé par morceaux fur l’a- 
baiffe à I épaiffeur environ d'un 
bon travers de doigt ou d’un 

E ouce au plus : on y ajoûte du 
curre fiais qu’on met par d. dus 
en morceaux , puis on foit cuire 
cet,e Tarte. Il y a an Oi la Tarte aux 
herbes ; c'eft proprement une force 
d herbes bien hachées, broyée avec 
les mains avec beurre , fromage Oc 
fil , & qu on étend fur une abside 
de pâte fine ; on la foit cuire au 
four comme les autres. 

( Tazti , feriilita , Cru. ) 

TARTELETTE , petite Tarte 
Xx 
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qu’on fait de même que les Tar- 
tes. lorsqu'elles font plus petites : 
à ctla piès (uivez tout ce qui a cté 
dit ci dcllus pour la Tarte. 

( Tartuetti , tartula. ) 

TAS 


TASSE , vafe dans lequel on boit. Il 
y a des Tarte? d’argent, de vermeil 
doré, d’écaim , de verre, de cri- 
flal , de fayance , & de terre : on 
en f.i it de rondes & d’ovales. Les 
TalTes autrefois étoient plus d’u- 
, fage qu’eilcs ne font pas. Il n’y a 
que les A r t i faits à prêtent qui s en 
fervent & qui s’en font honneur 
fur leurs tables. La plupart des 
Religieux ne fc fervent que de 
Tartes de fayance pour boire au 
Rcf. (Hoir. 

I T asse , crater , Cicet. ] 

T A V 

TAVELHRE, terme de Fauconne- 
rie , qui fe dit des mailles ou ta- 
ches de differentes couleurs qui fe 
trouvent fur les plumes de l'oi- 
ftau de proyc. 

(Tavslues, macula.) 

TAURE » jeune Vache qui n’a point 
encore fouiUrt les approches du 
Taureau ; voyez* Ginisï, 
TAUREAU , animal qui t ft le mâ- 
le de la Vache. Un bon Taureau 
doit être roburtc » éveillé & vi- 
goureux. Il faut le bien nourrir 
quand on lui donne des Vaches a 
couvrir. Nous,dirons le rems de 
le faire à l’Article de la Vache. 

| Taureau , Tanrut , Cic.-t. Le Taureau 
était coucacré à la Lune & à Pluton. 
Les Anciens inimoloien b aucoup de 
Taureaux dans lenrs Sacrifices , Ce pour 
éprouver fi ces v ttimes étoient pures, 
les Gr-cs rétro eut de la farine par def- 
fus. jup tei fe chargea en Taureau pour 
enlever Europe. ) 
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TAYAUT , terme de Charte, cri 
de Challcur quand il appelle les 
Chiens pour ics I.nshci apres la 

bête. 

T E 

T F.ILLER, en Agriculture ; on 
dit teiilcr le Chanvre , c'cft à- 
dirc détacher la filallc de l’écorcc 
rù elle tient. Les uns teillcnt le 
Chanvre en longs filets avec la 
main ) les autres les brryent dans 
un infiniment fait exprès. 

( T « ileir le Chanvre, eanabim de cord- 
eau. ) 

TER 

TERRASSE , terre tranfportée dans 
un Jardin ou une cour élevée au 
dcllus de rez de chaufléc. Il y a 
de deux fortes de Terrartes , les 
naturelles , & \esareificieltej. Les 
premières font celles qui coûtent 
le moins, quoiqu’elles ne taillent 
pas encore de conduire â grandes 
dépenfes félon qu’elles font gran- 
des & éh vées , & qu’on a befoin 
de murs pour les foutenir. 

Quand il fe trouve un terrain 
dont la pente eft fort roide , il 
faut tailler les Terrartes les unes 
iur les autres, à differentes hau- 
teurs, & les foutenir par de bons 
murs de maçonnerie ou bien on 
pratique de même les Terrartes, 
de manière qu’elles ft foutiennent 
d'elles - memes (ans aucun mur, 
par le moyen des tallus & glacis * 
qu’on coupe à chaque extrémité 
des Terrartes, ou bien fans faire 
de Terrartes en lignes droites ni 
de longs pleins pieds entre deux, 
on pratique des pallicrs à diffe- 
rentes hauteurs , Se des rampes 
douces & cltaücrs pour la ccm- 
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• mdnicatton avec destftrades,, des 
. gradins , des volutes i talus ou 
glacis de gazon placez Si dilpofcz 
avec fymecrie , &011 appelle cela 
amphnfacatres. Ces cftradcs ou 
gradins doivent cire foutenus par 
de petits murs ou par des pieux 
enfoncez aux encogneurcs. 

De toutes les maniérés de dref- 
fer les TcrtalTcs , & dont on vient 
de parler, celles qui coûtent le 
moins font celles des talus. Il ne 
faut pas que les 1 crraires foient 
trop répétées dans un Jardin ni fi 
proches l'une de l’autre , & c cft 
par le moyen des pleins pieds 
qu'on pratique les plus longs que 
le terrein le peut permettre , qu on 
peut éviter la trop grande répéti- 
tion des Tcrraiïes. 

On obfcrvcra de lailTer tou- 
jours une petite pente infcnfible 
lur les Terraficsi pour J’écoule- 
ment des eaux , comme d un pou- 
ce & demi par toife, félon la gran- 
deur de la Tcrrallé. Cette pente 
le prend toujours fur la longueur 
& jamais fur la largeur. 

< Terrasii, terrtnm *nir , Suct. ) 
TERRA5S1ER , c’cil celui qui en- 
treprend de faire des Tcrraflcs, 
qui en levé ou qui en remué les ter- 
res. Un Tcrrallicr pour être habile 
en Ion métier doit fçavoir tirer 
des niveaux Si jalonner bien jufte , 
afin que lur le plan qu on lui 
donne à exécuter toutes les pro- 
portions foient juftement prilcs. 
Il doit avoir quelque legere tein- 
ture du deflein , parce que fou- 
vent il Ce trouve obligé de tracer 
fur terre certains compartimcns 
où iln’cft pas neceflaire d’appcllcr 
un traceur. Un Tcrrallicr doit 
avoir du jugement dans le tranf- 
port des terres , afin que fouveat 
pour fon interetêc celui du particu- 
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'lier qui l'employé, il ne foit pas 
obligé défaire un ouvrage à deux 
fois. Non content de commander 
de la voix aux ouvriers qui tra- 
vaillent. fous lui, il doit encore 
d’exemple leur montrer quelque- 
fois comment il faut qu’ils falli ne 
ce qu’il leur ordonne. Un Terraf- 
iier doit fuir l’excès du vin, car 
du moment qu il cft yvrogne ra- 
rement fait-il bien fon devoir, Si 
il ne faut pas s’éconner aufli fi 
après avoir fait bien des entrepri- 
fes, il y en a qui meurent gueux 
Si miferables » au lieu qu'ils de- 
vroient avoir amafie quelque cho- 
fe. 

( Terrassier , urrcntrum aggtrum uni 

fix.) 

TERRE, en fait d’Agriculture , fe 
dit de la fubftance de la matière 
dont ce globe cft compofé , tant à 
l’égard des dehors que du dedans. 
C’cft cette malle que nous voyons 
à laquelle nous confions toutes 
fortes de plances & de fcmenccs. 

On compte de pluficurs fortes 
de terres fous diffcrcns noms & di- 
vers temperammens. Il y a la terre 
forte , la terre gjetife, fargileufe, la 
ftbloneafe , la terre pterreufe , la 
terre legere , & la terre humide. 

* Terre forte & argileufe. C'eft celle 
qui eft gluante, vilqueufe & te- 
nace ; elle n’cft propre que pour 
les Potiers & les T uilliers : on s’en 
fert aufli pour des Badins de Fon- 
taines, & jamais pour l’Agricul- 
ture ni pour le Jardinage. Si on. 
en trouve néanmoins qui ne foient 
point fi tenaces, & qu’on puille 
en quelque façon rendre meuble , 
il faudra pour cela y faire trans- 
porter de la fiente de Pigeon , da 
fumier de Mouton ou de Cheval 
bien confommé : on pourra en 
faire quelque chofe d’utile. 

Xx ij 
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Le tcms le plus propre pour cul- 
tiver cetce terre, eft celui où elle 
n’eft ni trop féche ni trop humide. 

Il faut la labourer un peu profon- 
dément, afin d'y mieux- détruire 
les méchantes herbes. Cette terre 
eft la plus rude à manier de toutes 
les terres , & fi elle n'eft prife en 
faifon , difficilement en vient-on 
à bout â caufe des mottes qui y 
retient prefque toutes entières. On 
doit donc la cultiver de maniéré 
qu'elle foit bien meuble avant que 
de T cnfemrnccr. 

* Terre gUife. C’cll une des plus te- 

naces, Si des plus pernicicufes à - 
toutes les plantes. Il y en a de 
plufieurs fortes ; de verdâtre, de. 
blanchâtre fou crée de jaune , & 
de rougeâtre. Toutes ces terres 
ne font propres encore que pour 
faire des B. (Tins de Fontaines on- 
des pots , tuyaux , Si autres choies . 
de cette nature. 

* Terre forte />icrreufc,e(t bonne pour 
le Vin & pour le Bled : il eft vrai 
que le premier y devient rude. . 
Qjant aux grains qu’on peut y 
commettre , ils y -cmillcnt heu- 
reufement, fi les labours- y font 
donnez â -propos ; & pour cela , 
il 1 faut labourer cette terre après 
une pluye , Si lortque l'eau eft' 
bûe & qu’elle ne paroît plus fur 
la fupetficie. Quand elle tll trop 
féche , il eft inutile de la vouloir 
cultiver, la charrue n’y- fait que 
très- mal fon devoir. 

*• Terre forte ftblctitnft'. Il n’en eft 
pas de même de cette terre ; car 
étant plus maniable que la précé- 
dente , elle cil plus aifée à culti- 
ver : elle ne fe levé guercs en 
motte quand on la prend â pro- 
pos. 11 ue faut la labourer que 
par un tcms & un jour après une 
pluye , s’il fc peut. La Vigne errait 


T E K 

allez bien dans cette terre , 
y receüille d'aflVz bon vin blanc. 
Pour le rouge , il y eft grodier. 

Maxime generale. 11 ne faot ja- 
mais labourer-une terre plus avant 
qu’elle ne lo demande . c'ift â- 
dire , ne point l’approfondir au 
delà de la bonne terre , c’cft ne 
fçavoir pas -le métier de Labou- 
reur & faire d’une bonne terre 
une mauvaife. • 

% ’Ttrrt de craje. Cette efpece de 
terre n’eft gucres propre pour- y 
enfemencer do bled , cependant 
pour en tirer ce qu’on peut lorf- 
qu’on eft obligé de s’en fervir, il 
faut y mener pour amandement 
des boues de rue, ou de celles 
qu’on tire des chemins qui font 
dans la campagne , bien égoûtées 
Si hyvemées ; ou bien du fumier 
de Mouton ou de Vache bien con- 
fommez enfcmble ou féparément. 
Tous ces amandemens rendonc 
f.-rtile cette terre -, & pour la la- 
bourer comme il faut , on ne doit 
point trop l’approfondir- avec la 
charrue. 

On connaît fi 'une terre eft bon-» 
ne quand elle eft bien meuble , 
&: que la maniant on fent qu'elle 
eft douce , qnc fon grain eft fort 
fiti & que la couleur lire fur le 
g^-is noirâtre. Quand une- terre 
faiit corps en la maniant fans qu’il 
en forte del’cau , c’cft une marque 
de fa bonne fubftance. On plante 
de la Vigne dans ces fortes de ter- 
res, mais le vin cil fujetâ en pren- 
dre le goût dan-s -1rs années chau- 
des. 

**Tcrrc ligtre. C’eft-à-dire celle qui 
n’eft point compaûe , & qui au 
contraire s’éfrife aifémtnt quand 

. en la remue. Ttllc terre quoy- 
qu’-elle foit fabloncufe ou autre- 
ment eft toujours bonne pour y 
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femer da bledjle ^rain y croît très- 
bien pour peu qu on amande cette 
terre, & le vin y cft très- bon. 

* Terre pierretefe & legert. Cette ter- 
re eft meilleure pour la Vigne que 
les précédentes ; le vin y eft très- 
excellent fur tout dans ces fortes 
déterrés pierreufes < dont le cail- 
loutage cft petit & blanc , & la 
terre d’un jaune giisârre. On y 
feme aulfi du bled , mais il n'y 
croît pas en fi grande abondance 
que dans les terres fortes 6c - fub- 
ftantiellcs. 

*'Terte novdle ou Terre neuve. C’eft : 
une terre nouvellement défrichée 
& qui n ! a j.imais porté. - Si on 
veut que cette terre donne de bel- 
les productions , il la faut défri- 
cher jufqu'aux racines des Atbfes 
qu'on y arrache. Une terre novale 
bien défrichée donne les trois pre- 
mières annéesd'abondantes moif- 
fbns. 

Quand on aura donné tous les 
labours à cette terre , il faudra y 
femer d'abord dé l'Avoine pour 
lar première fois , afin d'en abfor- 
ber le trop de fcls qu’elle contient 
& qui feroit Capable, fi c’étoit du 
bled , de produire beaucoup de 
paille 8c pm de grarin;6c quand on 
aura recueilli l’Avoine , on labou- 
rera huit jours après cette terre, & ! 
au quinze ou vingt Oétubrc on lui 
donnera un fécond labour, pouT y 
femer du Froment au commence- 
ment de Novembre. 

L’année filivante quand la ré- 
colte en fera faite , on labüurtra 
la terre avec l’tftruble ou étouble 
qni fera dedans , A: quand on ju- 
ge que cette étCub l c tft tout-à- 
fiit confdmtnée , ors donne un fé- 
cond "labour fans attendre plus 
tard que le douze ou le quinze 
d’Oftobre & dix • huit ou vingt 
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jours après, on femera encore du 
Froment fans fumer la terre. 
Quand on aura moilTonné ce bled, 
on laifsera repolir la terre , 6e on 
ne la labourera qu'au douze ou aa 
quinze de Novembre pour la pre- 
mière fois, & au dix ou douze de 
Févrierpour la fécondé, afin d’y 
femer après de l’Avoine. 

[ Tirri, Agir on ttrm. Voili les mots 
generaux , vdici ceux qui diftirgurrt les - 
d-ff rentes foires de terre car, parrxem- 
pie on dit une T irri grade, Agir afimns 
ou pinguii , Cac Une Tsrri r.oire, ttir» 
nigmey-fulla , Tsrri (ab.'oncufe, ttrrx 
Arcnof* , l’lin. ainlï du relie. Les rênes 
défcCtueufes lo:‘t celles qui font humides, 
fangeufes , argileufrs , maigres & plu- 
sieurs aucres encore dont on ne peut rien 
tirer : on diftingur encore aii fil-s terres; 
car ond. tune TsRksà Bied , agir fru- 
mtntanui , Colum. Une TrRRtà Vin, 
Agir Ad viltm, Van Tsrrs à fruits , • 
Itrra frugum firtilii , Otid. J 

TERREAU , efpece de terre noire 
faite de fumier de Cheval ou autre 
bien confommé, 6c dont on fe ftfrt 
dans le Jardinage pour améliorer 
la terre naturelle. 

TERRElN', natnre ou qualité d’u- 
ne terre. Un plant d'Arbres ou 
d’autres Maures ne profitent qu’J 
proportion de la bonté du tirrein» 
de la bonne culture qu’on lui don- 
ne, des amande mens qu’on y fait 
tranfpoTtcr 8i d’autres fccours 
qu’on lui prbeurr. 

TERRER , terme d’Agricnlture i on 
ditterrcrla Vigne , c'cft à-dire , y ' 
pbrtcf à la hottée de la 'terre , 
qu’on jette aux pieds des fefs.ee 
qui fe pratique lorfqtf'on voii 
qu’elle lairguit , qüe lis feuilles 
font jaunes , 6c qu'elle ne donne 
giirres de raiîîii. - 

r Tisrlr une Vign: , viln AiolrMtre ter- 
rd.] 

TERRIER', demeure qnt les La- 
pins - , lés Renards , 6c autres ani- 
Xx iij 


‘ Digitized by Google 


$46 TER 

maux fcmblables fc creufcnt en 
terre ,|<5c cù ils fe fauvent de la 
pourluilc des Chaffcurs. 

| Terrier, cuniciilus, Citer. ] 

T EKKiMh , vailLau de terre fait 
en forme de Jatte ou d un Baflin , 
qui a de la pioiondtur- Les Terri- 
nes font des utcncilcs de Cuilinc 
& de Laiterie ; Ils font encore 
d'autre ufage dans la maifon. 

f Termine , fjf ntinm futile ] 

TERROIR» en terme d Agricultu- 
re , n’cft autre chofc qu'une terre 
tonfidcréc félon fes qualitcz St 
proprictez : on dit que le vin a 
un goitt de terroir , quand il a 
quelque qualité défagréable qui 
lui vient par la nature de la terre 
où la Vigne eft plantée > & pour 
difeerner le bon d’avec le mauvais 
terroir , on examinera s’il eft trop 
humide ou trop fcc, s'il cft en état 
de fc rétablir lui-même quand il cft 
altéré , fi fes produirions font vi- 
goureufes. fi fa couleur cft d'un 
gùs noiiâtrc , s’il cft aifé à culti- 
ver , s’il cft muiblc & fans pierres, 
s'il cft uni, doux & comme delà 
cendre , 6c enfin s’il a une profon- 
deur convenable à produire heu- 
reufement toutes chofcs. Un ter- 
roir aquatique & marécageux n’cft 
bon que pour les Saules , les Aul- 
nes. Us Peupliers & IcsOiiers. La 
Vigne demande un terroir fec 6c 
pierreux ; le bled un terroir gras St 
fertile. Le terroir des Landes ne 
fc cultive point parce qu’il cft trop 
ingrat. 

[ T erroir, folum. ] 

TES 

TESSON ou Taijfon, petit animal 
qu’on appelle autrement Blercan, 
qui cft une cfpcce de Renard qui 
vit dans des terriers 6i fc nourrit 
de vermine. Onchaflclc T dion ; 
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-il ne s’écarte jamais gueres de fort 
terrier, afin que li toc qu’il entend 
la voixduChaftcur ou des Chiens 
il fc réfugie dedans* 

Cet animal cft prefque toujours 
caché quand il fait mauvais tems. 
Sa morfurc cft dangereufe. Les 
Teilons fe plaifent dans les lieux 
montut ux:on les trouve auiTt dans 
les bois & dans les garennes , fur 
tout dans celles qui loue expolces 
au Septentrion, lis n’en lortcnt 
que la nuit après Soleil couché , û 
ce n’cft en Eté- 

Le pied du TcITon différé beau- 
coup de celui des autres animaux 
qu’on chalfc , ce qui en rend la 
connoilTancc aifée. 11 a les doigts 
du pied tous fcmblables Si le talon 
fort gros. Il pcfe du pied quand il 
marche & le fait porter également 
à terre. 

L-a chafic du TcITon fe fait de 
même que celle du Renard ; voyez. 
Renard. Les ChalTcurs doivent 
prendre garde que le Tcfson ne fc 
lance fur eux & ne les mordes 
la bit lfurc cil cft difficile à guérir. 
Le Tcll'on fe prend audi au col- 
lée, mais il n’y refte gueres fi on 
ne court promptement l'alfom- 
mer, parce qu’il les tranche avec 
fes dents. 

[ T esson , taxai, P'in. ou macii , Vier. ] 

1 LSI b de Cheval. 11 laut pour être 
belle qu'elle foit courte i les Têtes 
trop longues font difformes Si ne 
conviennent qu’aux Chevaux cù 
on ne regarde pas à cette partie de 
fi prés. On les appelle des Tê- 
tes de T teille. Ce qui contribue 
plus à la belle tête , cft lorfqu’clle 
cft bien placée i Si un Cheval l'a 
telle loriqu’eile cft fituée haut, 
& qu'il la ramène en fa licuation 
naturelle , qui doit être de ma- 
nière que le devant de la tête. 
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c’ift-à-dic Is front & le nez 
tombent Si plomb. 

AI ay.x deTiie-lti Chevaux font 
flirts aux maux de tête : ces maux 
font dangereux : car fouvent on ne 
fçait qui les produit. Un Cheval 
attaqué du mal de tète eft morne » 
trille & tout entrepris de fes mem- 
bres , & £i on tire du fang au Che- 
val dans cette maladie & qu’il 
devienne jaune , c’c fl une marque 
que fon mal vient de bile } il a 
auflï les lèvres jaunes en dedans »• 

& les yeux. 

Le Cheval outre les (tmptomes 
dont on vient de parler, mange 
mollement , tient la tête baffe , 
l’oreille abattue, il a les nazeanx 
ouverts & chancelle en marchant. 

Si c'cft donc la bile qui ca'ufe ce 
mal ; 

Prenez quatre pintes d’eau de 
fontaine ou de rivière , & en faites 
une leflïve avec cendre de farment 
environ fix pintes ; cotte leflïve 
étant frite , pour la première fois 
repaiïez -la brüillant quatre fois 
fur les mêmes cendres , puis ajou- 
tez - y une livre de bonne huile 
d’olive , Se un quart de livre de 
bayes de laurier en poudre, mêlez 
bien le tout. Cela fait , 

Tenez le Cheval bridé du fotr 
au matin , tirez - lui du fang en 
abondance des flancs , & deux 
heures après faites- lui prendre 
par les nazeaux deux verres de la 
compofltion ci-deffus , laiffés-le 
encore bridé deux heures après la 
prife , puis le débridés & lui don- 
nés à boire de l’eau blanche , & 
à manger du fon mouillé , du . 
foin , du pain & de ce qu’il vou- 
dra. Il faut le laifler manger pen- 
dant un quart d’heure , puis le 
rebrider pendant deux heures 
qu'on lui fait prendre par les na- 
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zeatix un verre de la cempolicio'i 
ci-dclTus par chaque naznu. il 
faut continuer cela & oblirver 
les mêmes tems tant pour le man- 
ger que pour le rrmede jufqu'i 
ce qu’il l’air pris entièrement. 11 
décharge beaucoup le cerveau. 
Quand cela eft fait , il faut me ttre 
le Cheval dans un lieu obfcur 
avec bonne litière , fans bruit ni‘ 
d’hommes ni de Chevaux , afin- 
qu’il dorme. 

Il y a un autre mal de tête qu’on 
appelle :v.?/ ds feu. Sitôt qu’on 
s’apperçoit qu’un Cheval eft at- 
teint de ce mal > il faut lui faire 
prendre de l’orvictan ou de la thé- 
riaque dans du vin pour lui ga- 
rantir le coeur du venin qui ac- 
compagne ce mal , puis on parfu- 
me l’écurie , on change de feau , 
de pelé , & de tous lesautres meu- 
bles d’écurie. 

Puis on prend de l’elh bore gros 
comme un fer d’aiguillette , on 
perce la peau devant la poitrine 
du Cheval , on y infinité’ cet elle — 
bore entre cuir Se chair , en forte 
qu'il puiire aifément y relier; il 
fera enfler la partie gros comme 
une forme de chapeau Se attirera 
la fluxion en cet endroit. Autre 
remedr. 

Sitôt qu’on s’apperçoit que le 
Cheval quitte l’avoine , on le fai- 
gne des deux veines du larmier , 
enfuite on lut donne le remede 
que voici- Prenez une poignée de 
l’herbe appcllée morfius diaboh , 
autant de fumetere , une once de 
fcmcnce de cumin , demi once 
alfa foetida ; mettez le tout avec 
une pinte de bonne bierre ou vin 
blanc, dans nn pot bien couvert 
avec une vcflic de Pourceau 8e da> 
papier par deffiis , & le faites 
bouillir au bain marie ; étant fait . 
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faites- le avaler tiède au Cheval 
après l'avoir coulé dans un tamis 
ou linge blanc* Il faut que ce foie 
deux ou trois heures après la fai- 
gnée & le tenir bridé quatre heu* 
rcs après la prife , puis vous lui 
donnerez le lavement qui fuit. 

Faites une bonne décccUon 
avec des herbes émollientes > com- 
me mauves , guimauves, &c- cinq 
chopines de petit lait ou de beur- 
re avec une once de polycrefte en 
poudre ; faites bouillir le tout un 
demi quart d’heure, a joutez y une 
once de coloquinte coupée menu, 
coulez & ajoutez y une once de 
miel. Donnez le tout tiede en la- 
vement- 

Voici un rcmede qo’on peut 
donnerait Cheval dès qu'on s’ap- 
perçoit qu’il quitte l’avoine , 1 
caufe du mal de tête qui com- 
mence à le tenir; & pour cela , 
prenez une once d'alun brûle & 
pulverifé , autant de fcl de verre , 
deux onces de fucrê candi , mettez 
le tout dans une chopine de vin 
blanc , Si le donnez au Cheval 
deux heures après l’avoir bridé , 
Si le débridez enfuite pour le trai ■ 
ter à l'ordinaire. 

[ Teste , en fut. ] 

Tfcs'lt, en Jardinage : on dit la 
tête d'un ylrhre , qui eft la partie 
d’où fortent toutts les branches 
qu’il pouffe. Un Arbre de tige doit 
avoir la tête bien garnie fans l’a- 
voir confufeton dit auffi la tête 
d'un Saule , une tête d’OJier. 

[ Test* 

* Tttt , en terme de Chaffe , fe dit 
encore du bois du Cerf. Les Cerfs 
tous les ans mettent leur tête bas , 
ce Cctf eft à fa fremiere , à fa fé- 
conde tête , pour marquer fon âge; 
tête couronnée eft la belle tête que 
doic avoir auffi les andoüillers 


TES. 

dans les meules , les rayeures en- 
foncées Si être fort ouvertes e-on 
appelle une tête faux marquée cel- 
le qui n’a pas le cors Si chevilles 
pareils dans les deux perches. 

[ Teste, en ce feni , ramof» Cervi cor- 
nu ». ] 

TESTICULES , partie double de 
l’animal qui fert â la génération. 

* Teficules d’un Cheval retirez^dans 

le corps parla violence du tual.LotC- 
qu’oit sapperçoit de cette incom- 
modité que cherchant ces par- 
ties, on ne les peut trouver, on fai- 
gne le Cheval au flanc puis on lut 
donne un lavement ramollitif fait 
avec undécoéfion de mauves, gui- 
mauves , farine de lin Si fcüillcs de 
violettes , Si des herbes qui feront 
bien cuites parmi lefquelles il y 
aura de l’huile de lin , vous en fro- 
terezlcs tcfticules de votre Cheval 
après l’avoir mis fur de la paille 
ou d^nsun.pré , & quand les tefti- 
cules font revenues vous les empoi- 
gnez Si les liez avec une courroye 
de cuir fort doux ; on fait enfuite 
lever le Cheval qui fientera Sc 
urinera auflitôt. 

* Tefiicules enflées. Cette enflenre 
provient de plufieurs caufes , Sc 
le rcmede ordinaire eft de mener 
le Cht val à l’eau , qui par fa froi- 
deur réponde l'humeur qui fe 
décharge dans les.bourfes fuppofé 
qu'elles ne foient pleines que 
de vent ou que l’enfleure ne (oit 
cauléequepar une legere inflam- 
mation , & fi le mal eft plus grand, 
appliquez y lecataplafme qui fuit. 

Prcnczcire japne , beurre frais 
& huile d’olive , de chacun demi 
livre ,drmi fepticr de bon vinai- 
gre : mêlez le touc Si le faites 
cuire enfemblc jufqu’à ce que U 
vinaigre foit â peu [prés confom- 
mé , ôtez- le du feu Sc ajoutez à 

la 
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la compolîtion une once de ■cam- 
phre en poudre, mêlez bien le 
tout Si l’appliquez fur l'enfieure 
des bourfes, & quatre heures après 
remettez-en de nouvelles fars ôter 
l’autre ni l’envelopper. Continuez 
de la forte. 

Et là cette enfleure eft caufée 
par des eaux qui ne s’évacuent 
point, outre te' remede ci- de {lus 

S lui a ôté l’inflammation , il faut 
onger à châtrer le Cheval , Si 
l'eau en fortira auffitôt. Si le Che- 
val fera hors de danger, pourvù 
qu'il n’y ait point d ulcères aüx 
Tcfticuics. 

*Ttfttcttles meurtris . Le remede ordi- 
- mire qu’on pratique â ces fortes* 
de maux eft de châtrer le Cheval , 
mais il faut avant cela ôter la dou- 
leur & la fluxion , Si pour cela , 

- prenez une chopine de jus de 
■choux verds , demi livre de miel , 
autant de beurre frais , & un quar- 
teron de favon noir , avec une li- 
vre de farine de fèves , mêlez le 
*out.rhferable , Si le beurre après 
l’avoir fondu, & en faites un on* 
guent que vous appliquerez à 
froid fur les Ttfticulcs , avec une 
veffie de Porc par dédits , Si «m 
bandage. S’il y avoir de la ma- 
tière formée dans les Ttfticulcs, 
appliquez - y un emplâtre d’on- 
guent pour réfoudre , Si le cata- 

{ ilafme par dedus- Il faut faigner 
e Cheval au commencement de la 
cure Si â la fin , 6c ne lui donner 
que du fon dans lequel tous les 
jours on mettra deux onces de 
criftal minerai. 

I • 

Tefiicules enfle *. Maladie des Gtrufs. 
•Vous pouvez vous fervir des mê- 
mes retnedea que pour les Che- 
vaux. Il y en a qui fe contentent 
de frotter ces parties de faindoux j 
Tome / /. 
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mais ce remede n’eft pat allez 
puiftant. 

[ Tisticulii, nfiieuli ou tijfit , 

Plaur. J 

TESTIfcRE , _fe dit à l’égard du 
Cheval, de la partie de la bride 
qui loi entourre la tête , des cuira 
qui foutiennent les mors & les 
longes. ; 

TET 

TETINE de Vache , c’eft la partie 
où fe repofe le lait lorfqu’il cft 
•.formé 6c d’où on le tire. La Téti- 
ne de Vache entre en bit» desra- 
goûts pour fourniture. 11 faut pour 
cela qu'elle foit bien cuite. Il y 
en a qui la mangent feulement 
bouillie ; d'autres qui la fervent 
en fricafTée de Poulets : fi bien 
qn’on a qu’à confulter fon goût 
là deflus. Quelques-uns appellent 
cette partie le Pu de U ruche i 
voje^Pig. 

J Ti'tihi , mitmma eu fume* , Plaut J 

T H 

T HE', petit abrifleau qu’on cul- 
tive ; il croît haut comme un 
Grenadier. Le meilleur Thé tft 
celui qui vient du Japon. La pre- 
mière fciiille que le Thé poufTe 
au Printcms cft celle dont on fe 
fert pour en faire la liqueur que 
voici. 

On prend une pinte d’eau , oa 
la fait bouillir dans une cafetière, 
puis on y met un demi gros de 
Thé , ou bien environ deux pin- 
cées pour necre pas obligé de la 
pefer. Il faut auUitôt le retirer, 
car (t on lelaifloit bouillir, il per- 
droitbeaucoup de fa vertu, Il eft 
bon feulement de la laitier infufer 
pendant un tniferert , après quoi 
on la fert avec du fuertf. Si on veut 
moins de cette liqueur , on met 




t 
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nioirfV dr **Fhe ,* -ainfr icr cju'ôn tn 
a die fi r vira d’inltrodtiuH fui 1 la 
. qn<nt«é qn’ori vtnidfà et# fatré. 

[ The" , theia ] 

1 t h r 

, : i • • w> 

THIM , petite herbe odorsfcrahtc;& 
un peu fuite ; on la cultive dans 
les Jardins potagers j ells. viïht 
de plat éclaté avec racine , & le 
phnte en bordure , au mois de 
Mars ou de Novembre. Le Thitri 
fortifie le cerveau , atténue Si ra- 
réfié 1rs h ti tri a tu J vifqucufcs 6 c 
aide à lardigcftion fil chalîe de 
vent, ri lift; au venin : on fe fert 
du Thira en Cuiline pour relever 
les ragoûts. * > u 

I-Thim , thymam ou thvmun Virgile aalit 
: Dnnrjne thjmo ptfeentur epet ,j.i 

parce que ente herbe ïft celle fui la- 
quelle les Abeilles fe repolcm plus vo- 
lontiers pour en fuccet le lue qui leur 
icit de nourriture. )- 

T HO’ 

THON , eft un gros poillbn de mer , 
qui a la peau déliée , de grandes 
écailles, le mufeau pointa & dc's 
dents, dont la chair rclTcmblc allez 
h celle du Veau. Il s’apprête en 
Cutfine de pltilîeurS manières : oh 
le fert frit , & pour cela, ori 1c 
coupe en rouelles; étant fric, on 
y met une manière de marinade. 

Le Thon fe mange encore grillé, 
hprès l'avoir frotté de beurré Sf 
poudré de fcl Sc poivre , puis on 
le fert avec un jùs d’ôragc où 
b-UTe roux : on en fait un Pâté en 
pot , & pour y réiiflïr , on en haché 
la chair» onia mec dans un pot 
avec beurre roux Si vin blanc , uri 
morceau de citron verd , fe! Si 
poivre , champignons on marrons; 
IailTcz cuire le tout ; étant cuit '» 
tirez le & le fervez, avec pain frit 
pour garniture. 


T ï G * 

flit rtfe t aiiflî le Thon ert p|;c ; 
TV'toirlis l’oilfons» 
(’TaoÙ . ’injH/iui ou T hjnruis , Plia. ) • 

ïèvi ■ • : [t -4 •• ? ‘ 

T I 

TIC , maladie des Clievaqx. On con* 
npît qu’un Qu.val.a Je TjCi Iôrf- 
"qu’il a les dents <fç dclfus QU de 
dcUiiiis iilécs » &. encore mieux en 
le voyant manger, car il appuye- 
ra le haut des dents contre la man* 
\ geotre & fira comrpe un rot du 

- gqfierj voila ce qu’on app. Ile Tic , 
jSc avec ci défaut il pc faut point 
le charger d’un Ch. val , car il n’y 
a point de remede. C’cft une mau- 
Vaife habitude du Cheval qui Int 
vient de nature & qu’on ne peut 

, corriger; ‘ ■ u >. . 

‘ T- I'- E ! i: : : 

, • > • : I • <• ' 

TIERCELET , terme de Fauconne- 
, rie » qui fc dit des mâles des oi- 
. féaux de proye ,i comme de Fau- 

- con , d'Autour, de Gcifaut, ôfc. 
Ils font ainfi nommez, parce qu’ils 

. fiant d’un tiers moins gro* que 
Irurs femelles. 

[ Tkrcilit, tetipittr m*i. | 

„ tenue ^'Agriculture , 
.qui- li gnifie donner aux terres le 
.troifié.nç labour ; ,pn le dit pa- 
reillement de la rrnifiéme façon 
.qu’on donne aux. Vignes. Ce la- 
> ir qu'on d aitiac aulli aux terres 
■f IV pour les difpqfvr à recevoir la 
démence qn’ondeur prépare ; c’eft 
■quelquefois dans les terres légères 
le labour fur I; quel on feme. 

[ Tieucer une Terre ou une Vigne , 
igritm oj vite intertitre , Col. Columel- 
le s’elt encore fervi de cttie periphr'aft 4 
fjÀ.rc ternun ftju ~tm , J - 

T I G 

TIGE, tcfmc de Jardinage ; c’i II le 
brin de bois qu’on voit s’élever des 
Vâdnes d’un Aibie où. cette pro- 
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duftioti qui monte des racines fles 
herbes fie hubages » quand ils 
montent 1 graine : on dit un Ar- 
bre de tige , c’cft celui qui a de- 
puis cinq julqu’à neuf pieds de 
haut depuis la racine julqu’à la 


«ecr. 


( Tic r cTun? planer qui n en n’a qu une, 
caitltt , Plin ou fc^pus , Cqlum. Tig* 
d'un oignon, thallus Colum. Tig* 
des Laitues , thyrjus , Plin. ] 

TlGis.t, le dit des Chevaux par rap- 
port à- leur poil ; voyet. Poil. . 

[ Tiens , ejuui tigrinnt. ] ‘ ' 

T I L 

TlLLLUL , on Tlllot , c’tft «ndes 
Arbres les plus recherchez pqur 
planter des Allées & des Bof- 
quets. Il vient droit fie aflea! haut} 
il forme une belle tête , & a l’é'cor- 
ce unie & fort c)airç j il^ jette dans 
l’hté des fleurs dont l’odeur «ft fort 
agrtab'e ; fon bois n't tt pas des 
plust cftltné étant du bçis blanc 
aufli ne s’en fert, on point dans Jcs 
ouvrages ; il n’y a que fon écorce 
qu'on employé pour faire des 
.çordes à puits : on en fait aufli 
d/es Berceau* d'enfans Si, des Cor- 
. bailles. ,, ’. . ■ . i J jio f;u 

, ,Cet Aibre n’cft fujet à aucuue 
vermine s mais il fe verfe 8c le 
creufc aifément, ce qui fait qu’il 
n'oft pas de longue durée. Il y en a 
ppe cfpece appellée Tillot d‘ Hol- 
.. Lotie* qui: lit plus eftiroée que la 
precedente à caufe de ion large 
feuillage. 11 produit de la graine 
■ Sc vient aifément de marcottes. 

. Ce Tillot’cft fort à la mode au- 
jourd'hui dans les Jardins. 

[ Tiii^Ui i Tili* , Vire- Ce bois eft foit 
. léger : on en fait aufli des petites Hu- 
ches. Coiumelle les eltime beaucoup , 
fit, les appelle jircult 1 iliaci. Il y a eu 
des Peuples qui fe font lervis de tcüillcs 
de Tilleul dans le» dijiaatipns. j , 


iT o i jjt 

T I M ’i 

TlMOfî , partie d’une charette oli 
1 on a t tel je les Chevaux qui fervent 
à la traîner. La plupart des Char- 
retiers fie autres l’appellent Limon 
par corruption, ainlî ils difer.t , ce 
Cheval fera bon en Limon , au lieu 
de Timon. ■ j 
[ Timon , ttmo , Varr. J 
T 1 MO.MbK , Cheval qu’on met au 
timon de fa cbaretie : on dit aufli 
un Lijnonitr, fie il eft même au- 
jourd hui fort en ufage. On choi- 
fit ordinairement pour timonier 
un Cheval fort fie dreflé à cette 
manœuvre. Il i n’cft pas befoin 
qu’il foit fi vif, car le trop de vi- 
■vacitéAiii Ht fou vent préjudicia- 
ble par les efforts qil’il veut faire 
■ dans le timbh , fie qui fout fou- 
1 v' ftt trop violents- 
[ Timoniir , jttnchti ad iiriionem iijhhi ] 


.r. cTv.ï. n 

T J NE , 'petit Vaiffcau fait de 
, bois j plus large par le 'bas que 
par le haut , relié de cercles fie qui 
a deux oreilles qui font percées fie 
t par cil on pafle on bâton pour le 
porter. Ce vaifléau fert en vendan- 
ge pour porter le moût dans les 
tonneaux : il tient environ un cer- 
tain. 

[Tins, fora , Colum. dérivé d t fer ndo , 
. parce que la Tiue eft portée ordiaaire- 
. ment. par deux hommes } 

TIN fc f , ‘grand ‘bâton long 4c cinq 
piedè . |qui a cinq pouces.de cir- 
. conférence par le gros bout, fie 
dont on fe fert pour porter la tint : 
il elt pour l’ordinaire de bojs 
d’Orme d’un foui brin. 

[ Tins’ , taculm giflatorius ] , , , 

1 ■ : t Ob.V: : 

T OJSON , la laine qu’on ôte des 
Bicbis. Si des Moutons .qqahii 
Yy ij 
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on les tond ; core La ini. 

( Touom , vetlui , Var z. Quelques-tin» 
ont dit vtlumtn, parlant de la faine qui 
elf en boule lorfqu’elle eft tor dud. II j 
a la T nfm d'or , qui eft un Ordre en £(- 
P a Rne i 4c celle dont il eft tant parti 
dans la fabnleufe antiquité & que Jafun. 
4c le» Argonautes conquirent,.) 

TOM. 

TOMBEREAU , charette faite en 
forme de cailTe , qui fert à tranfi. 
porter les fumiers , les boues , le 
fable , les terres , & autres cho- 
fes femblables. 

£ Tombé re au , fUuJIrum , Colum. J 

TON 

TONDRE «. en Agriculture , fe dit 
à l'égard des Brebis & des Mou- 
tons qu’on tond pour en tirer la 
laine. Quoiqu'on ait dit en quel 
tems on tondoit les Brebis dans 
l’Article qui les regarde » toici 
encore quelque chofe là diffus que 
le Leétcur fera, bien aife de fç*. 
voir. 11 . jr a des pays , dit Varron , 
où les Brebis qui ont la Toifon 
rude font tondues dans le tems 
qu’on fauche les prez ou lorfqu’ion 
moiffonne l’orge. 

(Tond*! , tondere , Cieer. On tond ‘le*- 
Brebis deux fois l’année en Efpagne , St 
comme la laine de cette contrée, fur 
tout celle qoi tient de Ségotic eft fort 
eftimée , on a foin , quand on la tond K 
de mettre des couvertuies fous les Bre- 
bis crainte qulil ne s’en perde. Ancen- 
nement on arrachoit la laine au lieu di 
la tondre. If y a meme encore des pays 
où cela s’obferve_ ; le pour cela , ils lai f- 
fént les Brebis jeûner pendant trois jours 
avant cette operation , parce. , préten- 
dent-ils , que la laine tient moins Jorfquc 
ces animaux font languilfans que lotl- 
qu'ils font bien no ut ris. Ceux qui les. 
premiers apprirent i. tondre les Brebis , i 
tinrent de Sicile en Italie 4 y 4 , ans après 
ta fondation de Rome. ) 

On dit auffi en terme de Jafdj- 
»»g Rendit lt B ms, 1rs Puhjfudn. 

I' v i 


T ON 

C’eft une adrefTc de. bien tondre fé 
Buis & les Paliffades. Le premier 
fe tond au eifeau , & l’autre avec 
fe croiflant. Cette adrefTc s 'acquiert 
par la pratique qu’on en fait ; le 
métier à là vérité en eft ptnible , 
c’eft pourquoi il eft bon d’étre ro- 
' bnfte. 

[ Tondai le Buis , buxum ditondirt. ]’ 
TONNE , grand vaiiïcau de bois 
propre à garder du vin : on l'ap* 
pelle autrement Foudre i-ce font 
ces grandsivaiflcau* qu'on voit en 
Allemagne , qui tienucnc cent ou. 
drux cens muids. 

[Tonnis, (uliore dolium. *) 

* T onr.t , fc dit auffi des autres vatf* 
féaux ronds de la taille des muids , 

. «les pipes ou des queues , dans lef- 
^ quels on met du vin pour le gar- 
der ou le vendre, 
f Totsss , en ce fers, viu*rïnm. ] 
TONNEAU , vairteau de bois où 
on met dn vin ; ce mot eft fyno- 
nime à tonne. Il y en a de plu- 
‘ fours grandeurs, comme muids*. 
fcürllettes. quart , queue , demi 
queue , ainlî du refle. 
fToi«NtAU,W»fj*)w,Varr. 00 c«dtts,Plaut] 
l-ONTt, en terme d’AgricuIturc ; 
on dit la tonte des Saules, A«I- 
sres , Peupliers. écc. qui eft lorf- 
qu’on leur ôte leur branchage, 
qu’on coupe de trois ans en trois 
ans. C’cft un revenu qui vient 
fans qu’il en coûte rien Oc dont on 
< tire beaucoup d’utilité pour écha- 
ladcr les Vignes. 

[ Tours , en ce fens . ca/io.] . 

* Jontt , s’entend auffi du tems où 
-Ion tond- les Brebis 6 t de l’a&ion 

de celui qui tond. 

[ T«üti , es ce feus , tonfurm ] 
toniure , terme d’Agriculture, 
fc dit de l'herbe qu’on fauche dans 
un pré :on dit il a acheté la ton- 
ture d’un arpent de pré. 

( ToitTvas, tonfuru. ) 
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T O R, 

TORCHON , gros linge de Cuifi- 
ne , dont on le fert poorfrotter ce 
qui eft fale. Le plus grand ufa- 
ge des Torchons regarde la vaif- 
ftllc , lorfqu’ellc eft écurée & la- 
vée : on les employé anffi pour 
frotter les meubles. Les Torchant 
font pour l’ordinaire de grofle toi- 
le , & taillé en manière de petites 
ferviectesdont on ne peut fe paffer 
en Cuifine. 

{ Torchow , fenieutui ou ptnicttlnm , Co~ 
lum. ] 

TOk.T U-E . c’eft un poifTonde mer 
qui naît dans une écaille- Il y a 
suffi la Tortuéde terre- Ce poillon 
(c dégnife diverfementenCuifine} 

en voici quelques apréts. 

* Tortues tnfrscaffto de Poulets. Cou- 
pés en la tête >■ les pieds Sc la 
queue > faites les bouillir dans une 
marmite jufqu’à ce quelles foient 
cuites avec lel » poivre , oignon , 
clouds , thim & laurier ; étant- 
cuites , coupés vos Tortues par 
morceaux & prends garde â ra- 
mer} vous les paiTés aubeurreavec 
fines herbes, ciboules , fel fi poi- 
vre J vous y ajoûtés des champi- 
gnons, culs d’artichaudijmorilles, 
truffes ou raoufTerons. 

Si vous voulés votre fricafTec 
roufle , mouillés- la avec jus d oi- 
gnon o« prends de bon bouillon 
de poilTon 6c on peu de farine 
frite. Si vous les fouhaitez au 
blanc , liés la- fauce avec des jau- 
nes d'œufs délayés avec verjus, 
puis vous les fervés garnies de: ce 
que vous voulés. 

On mange encore les Tortues 
matinées , puis on les fait frire en- 
beurre bien afiné & enfuite on 
les fert avec perfil frit pour garni- 
ture. 


TOU ru 

£ TortUI , Ttflndo , Cicer. Les Troglo- 
dyirs honoroient lesTortuïs comme des 
Divinité*. Il y a eu drs Peuples qui vi- 
v oient de Tortues comme de pain. ] 

T O ü 

TOUTE, en Agriculture r fe dit d<* 
plulîcurs feliillcs ou plufieurs brins 
que les plantes jettent du pied : on 
dit une toufe d’herbes. LesOciiil- 
lets de graine viennent par toufes. 

t Tour s , culiculorum ituftae. ] 

OU FU, terme d' Agriculture , qui 
fe dit des bois qui lont épais , 1er- 
rés & où il y a un grand ombrage.- 
En Jardinage un Uofquet bien 
toufu eft bien agréable. Il n'en 
n’cft pas de même en fait d Arbres 
éruitiersl plein vent , qui plus il» 
fonttoufus moins ils spolient de 
fruits. 

f-Touru , Jtnfsuoa o fucus , Cicer-. ] 
TOURDt, cfpcce de Grive qui- fe 
nourrit de Myrthe. Il -y a quatre 
fortes de Tourdes} la lourde ca- 
landre , la Tourde commune, qui eft 
de la grofleur d'un Merle; le mau- 
ves Tourde. qui eft rougeâtre ; la 
Tourde létoine ou thrale- , qui eft 
la plus petite de toutes t on ap- 
pelle auffi cet oifeau Tourd. Il fc 
mange enCuiline comme la Gti» 
ve -yVojeK f- 

TOURTE » PâtifTerie qui fe fert 
pour entrée , entremets , & au 
de (1ère. Il y en a de plulîcurs for- 
tes comme on va- le voii dans la 
fuite. * 

r Tourte de beatilli'i. Prenésdu Veau- 
Si le fanes blanchir , hachés -le 
avec grailTe de Bœnfou de Veau 
Sc un peu de beurre frais > blanc 
de Chapon , quelques abatis de 
Volailles que vous menés en- 
tiers , champignons y culs d atti- 
chauds, fel St poivre , clouds de 
gérofle ; métrés tout cela lur un* 
ahaüTedc pâte fine en tourticje j- 

* 1 “j 
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coiivrcz-lc d'une autre abaifle , 
dorez vôtre tourte ; cela fait , 
mcttcz-Ja cuire au four ou au 
foyer , feu deflus & delTous la 
tourtière. 

* Tourte dt Cailles. Ayant bien né- 
toyé & troufsé vos Cailles , vous 
les dre liez fur une abaifle , comme 
on vient de dire , allaifonnécs de 
fcl & poivre , paquet de fines her- 
bes , vous y aj. ;ûtés iis de Veau , 
champignons Sc truftcs par mor- 
ceaux , lard pilé ou fondu au def- 
fous de vos Cailles & moüclle de 
Bœuf, puis couvrez- là 6c la faites 
cuire ; étant cuite , fervez • la 
chaudement pour entrée. 

* Tourte de blanc de Chapon. Prenez 
du blanc de Chapon ou de Pou- 
let ou Poularde , hache z-le bien 
menu avec écorce de citron con- 
fite j maflepain > jaunes d'œufs ÔC 
eau de fleur d’orange » faites du 
tout un bon hachis que vous éten- 
dez fur votre abaifle ; cela fait , 
vous la laiflez cuire après fans la 
couvrir d'une autre abailfc , 6c 
ap-és l'avoir glacée avec du fucre. 
Votre tourte étant prête , vous y 
mettez pardelTus un peu d’eau idc 
fleur d'orange & la fetvez pour 
entremets. Si vous voulés faire 
autrement ; 

Hachés du blanc de Chapon 
crud > autant de mouellc-ou graif- 

- fe de Bœuf; cela fait, vous en 
garnilTés votre abaifle , 6c garn if- 
lés ce hachis de- champignons , 
truffes» crêtes, ris de Veau , un 
peu de lard pilé , fcl & poivre. 
Couvrés votre tourte d'un abaif- 
fe de même pâte , dorés-là & la 
faites cuire une heure 6c demie ; 
étant cuite , mettés-y un jus de 
Mouton en la fervant pour entrée. 

* Tourte de foyei gras. PalTés les à 
l'eau chaude & ics rangés enfuite 
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dans une tourÿcre fur une abaifle 
de pâte fine ; voyez, Pastz : gar- 
nillés-lesde champignons hachez, 
fines herhes , ciboules Jard pii* , 
avec fcl & poivre, couvfés-la de 
la même pâte , .& l'ayant floréc * 
faitcs-Ia cuire une bonne heure. 

Enfuite prenés un des mêmes 
foyrs que vous aurés gardé, paf- 
fés le à la pcèfle avec un ptu de 
lard fondu » pilés-le après 6c le 
pailés à l'étamine avec jus de 
Mouton & citron ; cela fait , vous 
mettés le tout dans votre tourte 
en lcrvant. 

* Tourte de Jambon. Prenés du Jam- 

1 bon cuit qui foit bon , coupés le 

par petites tranches que vousran- 
gerés dans votre tourtière fur une 
abaifle de pâte fine avec fines her- 
bes mcnuê’s » poivre & bon beurre 
frais , couvrez-la , dorés-la com- 
me les précédentes , & la fitites 
cuire. Il ne faut qu'une demie heu- 
re. Etant cuite , mettés-y un jus 
de citron Sc de Mouton. 

Si on veut , on peut hacher le 
ambon ponr en faire une fem- 
lablc tourte avec même aflaifon- 
nement. 

* Tourte de Langues de AL onze». Cou- 

pés les par tranches que vous ran- 
geres dans votre tourtière avec 
lard fondu deflous , & tout au- 
tour des champignons , culs d'ar- 
tichauds , tétine de Vache par 
morceaux , fcl & poivre. On peut 
au lieu de lard fe fervir de beurre ; 
cela fait, couvrés votre tourte de 
la féconde abaifsc , dorés-la , & la 
faites cnire à l'ordinaire. 

* Tourte de Langue de Btru f. Vous 

coupés une Langue de Bœuf falée 
par tranches bien délites , enfuite 
vous^Ics rangés fur une abaifse 
de pâte fine dans une tourticre 
avec lard fondu & poivre ! cou- 
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vrrz-la île Ton abaifsc , & étant à 
demi cuite , qui c(t environ uus 
.'demie heure après que vous 1 avez 
mile au feu ou au four , mettez- y 
ur> demi verre de vin blanc , lail- 
.fez la achever de cuire tout-â-fait ; 
étant cuite , fervez la. 

* Tistric de Ris de {''eau. Faites les 
. blanchir dans de l'eau bien chau- 
de, & les mettez en tourtiere fur 

• une a bai lie de pâte hue , garnis de 

- champignons > foyes gras , VufFes, 
.fil, poivre 5c lard pilé ; couvrez 

votre tourtiere d'une autre abaidc 
firoblable , dorez- la & la faites 
cuire une heure ; étant cuite 
mettez y un j.us de Mouton en 
lervant. , , 

* Tourte de Rognon de Veau. Hachez- 
.les avec un peu de lard , Ici , poi- 
vre, ciboules. fines herbes » cham- 

-pignons fit ris de Veau rangez fie 
hachez à l’ordinaire, & les cou- 
vrez ; faites- la cuire comme les 

• autres. U faut une bonne heure. 
Autrement, 

Faites cuire votre rognon de 
V eau ; étant cuit , hachez le & le 
mettez entre deux pâtes fines 
.avec fucrc, écorce de citron con- 
fite , un peu de beurre , deux ma- 
carons fie un peu de fel ; mettez 
cuire votre Tourte après l'avoir 
dorée , fie la fervez chaudement, 
v Tourte de Pèches grillées. Prenez 
desPêchcs qui foient meures, & les 
. pelez proprement ; ôtez-en les 
noyaux , fie les taillés par gros 
morceaux , ayés enfuite du fucre > 
de l'écorce de citron confite ha- 

- chée , le tout dans un plat. For- 
... niez une pâte fine qui (oit un peu 

'Terme • tirez -en une abaidc en 
tourtiere , fur laquelle vous ran- 
gerez vos Pèches & tout l’accom- 
pagnement , mettés-U cuire com- 
me on a dit fans la. couvrir d une 
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, féconde abside j étant cuite , puu-' 
drcz-ladc fucrc & la fervés chau- 
. dément- 

On peut faire une fcmblable 
tourte de Pommes Ce autres fruits , 
que vous fervirez au ddlcrt com- 
me la precedente. 

* Tourte de Ccrtfes. Ayés des Ccrifes 
confites , fie faites une pâte à demi 
feuilletée , tirez en une abaidc fur 
votre tourtiere & y rangés les Cé- 
rifes confites, enfuite faites de pe- 
tites bandes de votre pâte , & for- 
més- en fur votre tourte telle figu- 
re que vous voudrés ; faites- là cui- 
re & la glacés avec du fucrc fin:; 
étant cuite , vous la fervés. 

, Il fe peut faire ainfi des tourtes 
d'autres f uits confits, comme d’-4- 
brtcots > V< erjtts , dans la (àifon , & 
en un autre tems , on prend de ia 
marmelade deccs fruits. 

* Tourte à la Reine Prcnés cinq ou fix- 

bifeuits» maire pains ou macarons,, 
du fucrc & quatre ou cinq jaunes 
d ceufs , pilés le tout cnfcmble 
dans un mortier , un peu d’eau de 
fleur d'orange , & mettés tout cet 
aprêt fur une pâte feuilletée mife 
. en abaidc fur une tourtiere . faites 
cuite votre tourte fans abaidc def- 
fus, foit au four ou foyer , feu def- 
fus fie dedbus la tourtiere i étant 
cuite , glaccz-la & la fervés pour 
entremets ou au dcllcrt. 

* Tourte d’aigre doux. Prcnés un ver- 
re de verjus , un quarteron de fu- 
crc, faites les buüilliri étant bouil- 
lis à moitié, ajoùcez-y delà crè- 
me avec fix jaunes d’oeufs , un peu 
de beurre, eau de fleur d’orange 
5c écorce de citron confitç râpée }. 
mettez tout cela fur une abaide 
de pâte fine 5t la faites cuire fans- 
la couvrir. 

* Tourte d’ jirtichauds. Prends des • 
culs d’Artichauds 5c les faites cuit 
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re. empilez les avec fines herbes , 
ciboules menues , poivre , tel 6c 
beurre.couvrés votre courte, met- 
tez la cuire, & en fervanc, raettez- 
y une fauce blanche. 

Ou bien pilés vos culs d'arti- 
chauds , pâlies les & l'étamine a- 
vec beurre on lard fondu , pour en 
faire comme une crcme. ajoutés- y 
deux jaunes d’œufs cruds avec fel , 
mettez le tout fur une abaifle fine , 
faites cuire votre tourte couverte 
d’une autre abailTe à l'ordinaire i 
étant cuite, fcrvés-la avec jus de 
Mouton. 

On peut aufiï dans cette crème 
d'artichaud mettre un macaron 
pilé.du fucre, de l'écorce de citron 
confite,un peu de crème & de Tel , 
& en faire votre tourte fans la 
couvrir, & quand vous voudrés 
fervir.poudrés-la de fucre 6c d'eau 
de fleur d’orange. 

* Tourte d‘ Afpcrges. Coupés le ten- 
dre de vos afperges, partes- les i 
l'eau 6c IcsdrelTès dans une tour- 
tière fur une abaifle dépité fine, 
avec lard fondu ou beurre frais 
dans le fond, fines hcrbes,ciboulc, 
fel & poivre , couvrés votre tour- 
te i étant cuite, mettés-y de la dè- 
me ou jus de Mouton. 

* Tourte d’E piuars. Prenés des feuil- 
les d’épinars & les faites cuire à 
l'eau ou amortir dans un pot ; cela 
fait , hachés-lcs trés-menu après 
qu'ils feront égoutés , te les ayant 
adaifonnés d'un peu de fel , fucre, 
écorce de citron confite, deux ma- 
carons 6c de bon beurre, le tout 
bien haché ; on l’étend fur une 
abiifle de pâte fine en tourticre, 
puis on couvre la tourte de bandes 
faites de même pâte ou fans ban- 
des ; on la met cuire i l'ordinaire , 
puis on la fert. 

* Tonnes de Champignons. Mettes 
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vos champignons par morceaux 
en abaifle de pâte fine avec perfil 
& ciboules , Ici . farine frite éc 
bon beurre , couvrés votre tourte 
d'une autre abaiffe , dorez- la, te 
étant cuite fcrvés-la avec jus d« 
Mouton. 

On fait de la même maniéré des 
Tourtes de M trilles 6c de M tuf- 
ferons. 

* Tourte d' Oeufs. Prenés des jaunes 
d'œufs , un morceau de fucre , de 
l'eau defl-ur d'orange 6c bon beur- 
re , faites du toutcomme une crè- 
me de la mettez en pâte fine , avec 
de l’écorce de citron râpée par def- 
fus ; faites-la cuire faus la couvrir 
6c la glacés en frrvant. 

* Tourte de Francbipane. Ayés une 
chopine de crème douce , métrés 
dedans un quarteron d'amandes 
pilées ,dcux onces d’écorce de ci- 
tron confite suffi pilée . deux jau- 
nes d'œufs frais , deux macarons: 
du fucre à diferétion , un peu 
d'eau de fleur d’orange , mêlés le 
tout 6c le partês à l'étamine, fai- 
«es- le cuire 6c le mettés en pâte 
très fine avec un peu de beurre 
frais par dcfliis : couvrés vôtre 
tourte de la même pâte coupée 
par bandelettes, enfuite dorez-la 
6c la faite cuite ; étant cuite , fer- 
vés-la. 

On faic encore bien d’autres 
fortes de tourtes pour fervir com- 
me les précédentes en entremets, 
tant en gras qu'en maigre : on faic 
des Tourtes de Chair d" Oranges 
coupées par tranches , les mettant 
en pâte déliée avec fucre & maca- 
ron pilé: on en fait de même des 
citrons verds avec écorce d’orange 
confite râpée. 

* Tourte i'ôrrrrijfer. Faites cuire vos 

Ecrevitics avec un verre de vin 
blanc après les avoir bien lavées. 

Prenez 
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Trenez- en les pattes &ies queues J poUTons. ôtant les arrêtes 6c les 

& pilez tout le refte dans on mor- têtes que vous ferez frire pour 

ticr» pour le paffer i l'étamine, garnir. Quand votre tourte eft 

avec un peu de bouillon de poif- cuite, vous la fcrvcz. C’cft ainû 

fon ou purée claire , 6c du beurre qu'on fait des tourtes d'E perlant , 

tout chaud fondu ! rangez enfuite de Soles , 6c autres poiffons. 
le tout dans votre tourtiere avec * Tourte d' Huître. Elle fefait de mê- 
fcl 6c poivre , ciboulettes 5e cham* me que la précédente , hors qu’on 

pignons , vos pattes Bc vos queues y ajoûte un peu de chapelure de 

par diffus par morceaux , fie pain & l'eau des Huîtres avant 

ayant mis l'autre abaifle par def- cpje de fervir. 

fus, dorez la 6c la faites cuire; ^Tourtede M «r/e/.VosMoulcs étant 
étant cuite, fervez- la chaudement. bien mondées 6c lavées; paffcz-Ies 

On peut auffi hacher les Ecre- â la poèfle & les lirez de leurs 

viffes & les empâter avec laites de écailles, dreffez- en votre tourte. 

Carpes , champignons , beurre Ce avec champignons , morilles , fcl 

8e autres affaifonnetnens. poivre, perhl , 6c bon beurre. 

«» Tourte de luttes de Carpes. On les Votre tourte, étant à demi cuite , 

range fur une abaiffe de pâte fine mettez-y de l’eau des Moules avec 
affaifonnées de lel . poivre , fines chapelure de pain & jus de citron 
herbes, ciboules , champignons, en fervant. 
morilles, truffes & bon beurre ; ITourte de Tanches far ci es. VosTtn- 
coa vrez le tout d'une autre abaif- ches étantlimonées, fendez lespar 

fe . dorez votre tonne , 6c la fai- le dos, tirez-en la chair , & fai- 
tes cuire dans votre tourtiere , feu tes que la tête 6c la queue tiennent 

deffus & deffous ou au four. à la peau ; hachez - en cette chair 

* Tourte de fojes de Brochet. Vous les avec champignons , laites de Car- 

affaifonnez comme pour la tourte pes, fines herbes, fel & poivre, 

ci-deffus, hors qu'il faut le beur- farciffez-en vos Tanches ou arrê- 

ve roux avec un Anchois fondu 6c tes , dreffez- en votre tourte av*c 

jus de citron en fervant. Huîtres , champignons . foyes de 

« Tourte de Saumon. Vous le mettez Brochet , laites de Carpes & bon 

par tranches ou filets, après l’avoir beurre, & un demi verre de vin 

fait un peu cuire au vin clairet & blanc quand elle fera à moitié 

vous les dreffez pour votre tourte cuite ; étant cuite , vous la fervez. 

*vec fel & poivre , fines herbes , On fait des tourtes de Perches de 

champignons & bon beurre ; étant tortues , & beaucoup d'autres pour 

à demi cuite, mettez y du vin lefquellcs il cft aifé de fe régler 

où le Saumon a cuit; achevez de fur les précédentes ou fur ce qui 

cuire votTe tourte comme les an- a été remarqué en fon lieu lou- 
tres , 6c la fervez. chant la maniéré d’accommoder 

• Tourte de Brochet ■ Mcttez-le par cespoiffons. 
filets avec champignons , morilles [ Tovar, , ttrta. j 

& truffes hachées, pour mettre TOURTERELLE, oifeau qui eft 
au fond de l'abaiffe avec fel , poi- prefque fcmblable au Pigeon ou 

vre , pcrfil 8e morceaux de cham- plutôt c'eft un Pigeon fauvage.Tl 

ni en on s , ou bien défoffez vos fait ordinairement fon nid dans 

7 cmelf. ^ z 
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les bois., fur 1rs arbres 1er plus 
h-u;s avec des brins de bois rom»- 
pus mêlez avec de la terre.- 

La Tourterelle pond trois fois, 
l'année , en Avril, Mai & Juin.- 
! Celles qu’on acheté chez les Oife- 
liers valent mieux que celles des. 
b. is , parce qu’elles font accoutu- 
mées à l’air natal > 8c quelles ne 
font pas fi farouches. 

On les nourrit avec da chene* 
vi , elles couvent dans les mai— 
fons comme les Pigeons ; & pour 
cela , on a foin de les mettre deux 
a deux au mois de Février, dans 
; w clque petite voliere où il y 
aura des paniers. Les Tourterelles 
qui couvent ainlî éleventfort bien 
leurs petits. Cctoifeau eft un ex- 
cellent manger, & s’apprête com- 
me les Pigeons. 

J Te iRTiRini , Turtur. ] 

f OU R. T JEK.É, utencile de Cuiline; 
c’eft un vaifleau de cuivre rond & 
plat , un peu cave , ayant un cou- 
vercle de même métal. Il y a, des 
tou tieres à pieds, d'autres qui 
n’en n’ont pas. Celles ci font pro- 
pres pour mettre au four 6c n’ont 
point ordinairement de couver- 
cle , au lieu que l'utage des autres 
eft pour mettre au foyer avec 
leur couvercle feu deffus 6c def- 
fous. Il n’y a gucres de Bourgeois 
en Province Ce principalement à 
la campagne . qui n’ait une tour- 
tière dans fa Cuiline. 

(Tourtmri , ■vm tninm ctjuendis tortls 
*ftum ou bien urtcft» , Plant. ) ' 

TOUX, maladie des Chevaux ; elle 
leur provient fouvent quand ils 
.ont fouffert un grand froid» 
qu’ils ont bd de l’eau trop vive , 
ou par la poulïïere tant de la cam- 
pagne que de celle du foin qu’il 
mange ; & la toux leur refte quel- 
quefois d’un refte de morfonde» 
* ment. • • . i /. •: 
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Mais de quelque manière qu'uit* 
Cheval ait la toux ; on peut y re- 
médier en cette forte 6c à peu de.- 
frais. 

Mettez dans chaque oreille du* 
Cheval qultouftc une demiecueil- 
lêréc à bouche d’huile d'amandes- 
douces & broyez bien l'oreille 
pour la faire pénétrer. Continuez 
cinq ou (ix jours. Si la toux ne 
vient que de morfondement , le 
Cheval guérira, 6c même quand l 
le Cheval jetteroiti ce remede le 
peut guérir- En voici un autre qui 
eft très- fpécifique C'cltune f «Me- 
ttre qui fe fait ainlî. . 

Prenez les herbes de chardon 
bénit , d’hyfope , de pas d’âne , de. 
bouillon blanc , femenoe de fénu- 
grec , de chacun fix onces , bayes • 
de genevre, racine d' EnHlaCamfd- 
na , & d’iris de Provence , ,d* 
chacun, cinq onces , cardamome » • 
. gentiane, ariftalochc .» de cha- 
cune trois onces , anis , cumin 6c 
fenoüil , de chacun une once 6C 
demie, candie & mufcadc.de 
chacune demi once , . & foufre vif 
. dcmilivre. , ( ;i , j 

- il faut palier le tout ^ part & 
le palier au tamis, puis mêler les 

- poudres enfemblc,& les confervet 
, dans un fac de cuir pour s'en fer- 

- vif au befoin. On en donne deux 
onces aux granJs Chevaux dans 

, une pinte de bierre ou pinte moi— 

, tic vin blanc & moitié eau i il n’en 
faut aux médiocres Chevaux qu'u- 
ne once & demie, 8c aux petits 
. un; once i ou laitle infufer cette 
poudre toute la nuit à froid. Le 
■ matin on fait tiédir le breuvage >- 
puis on le donne au Cheval deux 
heures après qu’il a été bridé, 6c 
on le lailTc ainlî deux heures a- 
. prés la prife ; on en peut donner 
: une once tous les jours dans du 
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l'on mouillé le matin & conti- 
nuer. 

■ Si le Cheval eft Fort gras , on 
lui donnera cette poudre dans du 
-vin pur. Quand on donne cette 
poudre aux Chevaux dans du Ton 
mouillé , il faut leur en donner 
peu d’abord afin de les y mieux 
aecoûtamer. Voici encore une 
autre poudre qui cil mcrvcillcu- 
fe. 

Prenez fénugrec & fleur de 
foufFrc autant de l'un que de l’au- 
tre Sc donnez-en au Cheval dan* 
l’avoine mouillée. Le foufre feul 
eft bon donné dans l’avoine 
mouillée. 

Le miel donné dans de l’eau { 
il en faut une livre dans un feau , 
eft très - fpécifique au Cheval 
qui a la toux. Le chenevi mêlé 
parmi l'avoine du Cheval qui eft 
gras & chargé de chair lui ôte la 
toux s’il en mange Iong-teras, 
une petite poignée chaque fois , 
on bien on concafl’e le chenevi, 
on le fait infufer dans du vin blanc 
toute la nuit & le matin on donne 
le tout au Cheval. 

La graine de genevre , une poi- 
■gnéc chaque jour . guérira le Che^ 
val de la toux fl on continue. Le 
bois & la feuille du Tamaris pi- 
lez tout verds ou fecs . Si donnes 
.dans l’avoine mouillée , ou dan* 
du fon mouillé , au commence- 
ment en petite quantité, puis aug- 
menter tous les fours , jufqu à 
une grande cuè'illerée , guérit la 
.toux en continuant. Le verd eft. 
meilleur que le fcc. Autrement, 

Prenez une livre de beurre tout 
frais battu , avant qu’il foit lavé , 
autant de miel , deux onces de 
graine de genevre concalTée , mê- 
lez le tout enfcmble Si en faites 
des pillults qu’il faut rouler fur 
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la pondre de rrglüFe pour faire 
avallef au Cheval dans une cho- 
c pine de vin blanc bridé comme 
on a dit ci deftus. Autrement , 
Prenez une chopine d’huile de 
nopt nouvelle , une livre de miel 
commun Si trente grains de poi- 
vre concaflcz ; ipclcz bien le tout 
enfcmble & le faites aval|er au 
cheval. S’il ne guérit pas pour la 
première prife > il guérira la Ce-' 
coude. Autrement > 

Râpez deux ou trois mufeades 
Si les faites avallcr au Cheval a- 
. vec un demi fepticr d'eau de vie 
que vous lui donnerez ; il gae- 
rira d’une feule prife. Si c’eft un 
vieux Cheval • on peut réitérer 
ou faire ce qui fuit. 

Prenez plein une petite écuelle 
de fiente de Pigeon féche, pilez- 
la & la mettez infufer toute la 
nuit dans une pinte de vin blanc. 
Le matin faites -le bouillir un 
bouillon , puis coulez , jettez le 
marc, Sc ajoutez deux onces de 
• jus de regliffe Si fait avallcr le 
tout au Cheval , réitérez la prife 
jufqu’i trois fois. 

Les Saufs Si les Vuches font 
anflï attaquées de la Toux' x 'i\ faut 
fe fervir pour les en guérir des^re- 
roedes ci - deffus- qui feront lc$ 

{ ►lus i la portée de ceux qui veu- 
ent s’en fervir 5 ils font très- Am- 
ples. 

fToux, tu]Ùs , Ter.) 

T K 

T RACER : on dit en terme de’ 
Jardinage , tracer un Parterre j 
c’cft à dire deflîner fût terre tous 
- les traits qui fbrir flif Un deflem 
■ fait exprès ou qu on choffit. A vant 
* que de tracer un Parterre , îl faut 
en mettre le tablcdu à jàiiî & ke 
niveau , le plombtf &' lè tracer 
Z z ij 
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eu fui te. Q^uconque veut Ce mêfer- 
dc tracer un Parterre doit fçavoir 
le detlcin Sc avoir la main faite à 
cette forte d'ouvrage j. on. trkee 
, aufii d’autres compartimcns de 
Jardin.. 

( Ta acta , deliutare on lintit aliquid dtf- 
crilnrt.) 

TRACEUR , en Jardinage ..s’en- 
tend d’un homme qui trace avec 
un bâton ferré des Parterres ou 
' d autres compartimcns de Jardin. 
Il faut qu'un Trafcur fçache le 

• dcflcin , 6c que lorlqu’il.vcui tra. 
cer un Parterre, il prenne bien 1 
avec le compas les dimenfions des* 
rainceaux & autres figures dont 
eft orné- le dcllêin qu’il a pour ob- 

• jeti Sans cette précaution , fou* 
vent il ne fait chofe qui vaille. Au 
relie , un Traçcur devient habile 
par la pratique lorfqu’ïl travaille 
avec application Sc jugement. 

( Trajiur, dtlintatvr. ) 

TRAIN, fe dit des Chevaux ou dés 
autres betes.de fomme;c’eft l'al- 
lure ou la démarche du Cheval. 
Tram , s’entend encore de la par- 
tie de devant du Cheval ; ce font 
. 1 m épaules fie les jambes de de- 
vant j fie le tram de derrière font 
les hanches Sc les jambes.. 

( T Rta in , iradat. ) 

4 Tram , en Fauconnerie , eft le der- 
rière de l'oifcau ou fon vol : on 
dît auflT faire le train 1 un oifeau , 
lorfquon lui donne un. oifeao. 
dre fié qui lui montre ce qu’il doit 
faire . fit à quoi on le veut em- 

t P^yer. . . , 

(Train , en ce feni , fart ftjhrier. ) 
TRAIRE ; on dit traire les Vaches , 
le* Brebis J.c'eft leur prefTer le 
pi* pour en faire fortir le lait. 

11 faut traire les Vaches dans 
■n vaiflèau qui foit propre , afin 
l que le lait qu’on tire fois de mè ; 


t r r 

. me , qtioyque malgré cette pré- 
caution on ne laiffe pas que de - 
■ palier cetcc liqueur à travers un* 
linge pour la rendre plus pure.- 
Cclui ou celle qui trait une Vache • 
, ou une Brebis doit avant que de 
tirer le lait laver les têtes du pis* 
: avec l’eau qui eft dans le vaiffeau- 
deftiné pour le recevoir , puisna» 
..jette cette eau. . 

( Trairi , mulgtre. y' 

TRAITTEj il le dit ï la campagni 
de la quantité de laie qu’on a tiré'" 
des. Vaches foir Sc matin , c’cft 
pourquoi on dit la traitte du Jiir,. 
fie la traittcdit matin ^ cette derniè- 
re eft fouvent la plus abondante » 
Sc celle qui donne le racillcuer 
lait. 

( T R s ITT I , qiudam laclis mm fur a. J ' 

TRANSPLANTER, terme de Jar- 
dinage, planter une plante d’un- 
.endroit dans un autre : on tranf- 
plante les Arbres , les Laitues , fie 
• autres herbages. Le Cerfeuil , le 
Pcifil , l’Ofei le , & autres herbes* 
q«i fc coupent rez terre pour être 
mangées , ne fe tranfplàntent 
point ainfi que les légumes. 

( Transplantir , tranfducert arbortt ou i 
birbat. j , 

TRAVLER, terme de Chafte , qui 
•> fe dit quand il faut quêter un Cerf 
au haxard lorfqu’on. ne la point: 
détourné- 

TRAYON» c’cft l’un dés boots dii< 

- pris d une Vache, d’une Chèvre oa < 

- autre animal qu'on trait : on prtf- 
lè cette partie pour en faire far- 
tir le lait. 

( Trayon , fart ixtrtma matnmt. ) 

T R. E 

TRE BUCHET , petite cage qni ftrt 
â attraper des oifeaux , dont la 
partie fuperieure eft ouverte fie 
arrêtée lï délicatement , que pour 
peu qu'on y touche , le reffo^fe 
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lâche 8c U ferme enforte que l'oi- 
feau qui y eft entré fe trouve pris. 

[ï h’iochit , ieiipulum, Apol.] 
TREILLAGE , perches liées 8c af- 
femblces pour faire des Ber- 
ceaux • foutenir des Efpaliers , des 
Palillades , & faire des clôtures de 
qpelquc quarré de Jardin. Ce n’cft 
plus à prefent la mode de prati- 
quer dans les Jardins tant de 
Portiques » Berceaux 8c Cabinets 
de treillage , quoiqu'on ne laide 
pas que d'en faire dans quelques 
endroits. 

On fait des treillages & diffe- 
rentes mailles , c’eft à dire • à' 
mailles de huit fur neuf pouces de 
large , de fix fur cinq , de quatre 
fur cinq, fie de quatre pouces de 
de largeur fur tout fens} c’eft fé- 
lon les ouvrages qu’on veut faire 
faire , 8c l’argent qu’on y veut dé- 
penfer. Les treillages à petites 
mailles regardent les beaux Ber- 
ceaux : on en fait quelquefois des 
FalilTadcs mêmes dans des cours- 
8c autres endroits , ce qui y fert- 
d’un trés-bel ornement. 

On fait, parle moyen des treil- 
lages des Berceaux , des Cabinets , 
des Galeries-, Portiques , Sales j- 
fit les beaux ouvrages de treillage 
font ornés de Colomncs , de Piia- 
ftres . de Corniches, Frontons , 
Montan» , Panneaux , Valcs Con- 
foles , Couronncmens , Dômes, 8C 
de Lanternes. 

rTxultxci , mneilli ligati. ] 

TREILLE, bi rccau lait de perches , 
de charpente ou de barres de fer , 
8c couverrdc feps de Vignî. C’eft 1 
proprement un E.rccau couvert 
de feps de Vigne. 11 y a aufli des 
treilles en Cabinet : on fe fert 
pour leur conftruftion de perches 
de Saules ou de Verne. Ces der- 
nières ne pjient point comme 


les autres ; on en fait des Cabi- 
nets quarrez 8c couverts à plat. 
Les treilles dans les Jardins font 
dreffées exprès pour y prendre le 
frais en plein jour dans l'Eté 8c 
pour y boire avec fes amis. 

[Tkiilci, ptrgul* dérivé tic pirgtrt s’é- 
tendre , Î caule que la Treille rampe ou : 
s'étend pour fermer de l'ombrage. ] 

TREMBLE , Arbre qui croit fort 
haut daDS les lieux humides ;• 
t/ojre^PeupUER. > c’cft la même 
chiofe. 

TREMIE , vaiffeau de bois en for- 
me de pyramide renveifée qui 
fert au moulin pour faire écouler 
peu 11 peu par un auget le bled 
for les mtues pour en faire de 
la fhrine ; elle fert aufli dans les 
volières pour faire couler la Vefce 
dont les Pigeons fe nourri II c nt. 

[,Tximii , infumlibulum , Vite. ] ^ 

TKEMOli . menus bleds qu’on fu- 
me en Mars , comme Avoine ,. 
Orge , Vefce , mêlez tnfcmblc. Il ‘ 
y a des endsoits où on l’appelle- 
Trîmnillti 

TRENCHE’E . maladie qui fûr- 
vient aux Chevaux. Ce lont des 
douleurs excitées dans des boyaux' 
par l’acrimonie des humeurs qui - 
fe fermentent dans les entrailles } '■ 
on en compte de cinq fortes. 

On connoît que le Cheval en • 
eft travaillé lorlqu’il fe débat »• 
quM fe couche 8c fe levé > 8c ce 
mal eft aux Chevaux ce que-la co-- 
lique-eft aux hommes, il eft im- 
portant 8c fait mourir les Chc«- 
vaux , fi on n’y remédie prompte-- 
ment. - 

LesChevauxfont travaillezdcs 
trenchécs pour avoir trop mangé 
de grain, froment , feiglc ou té- 
veroles. Quand cela eft, on doni c 
un lavement au Cheval pour le 
faire vuider , 8c en même tems on 
Z z iij 
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met difloudre dans une chopîné 
d’eau de vie une once de théria- 
que ou d’orvietan & une pincée 
de fafran . & on fait avallerle tout 
au Cheval d’abord qu’il aura ren- 
du le lavement. 

Si par ces rernede* le Cheval 
ne guérit pas, il faut le promener , 
le couvrir 6c empêcher qu'il ne Ce 
couche. L'ayant remis à l’écurie , 
vous lui pailercz une ballinoire 
pleine de braifc par delTous le ven- 
tre pendanc un quart d'heure ou 
demi heure » vous le tiendrez bien 
couvert & lui donnerez de l’or- 
vietan dans du vin , ou de la thé- 
fiaque. 

Les Chevaux ont une efpece de 
trenchée caufée par des vents ; 
c’eft la plus ordinaire de toutes. 
On remedie à ces fortes de tren- 
chées en faignant le Cheval aux 
flancs & fous la langue , 6c en le 
promenant beaucoup en main , 
tantôt au trot & tantôt au pas, 
puis on lui donne le lavement qui 
fuit. 

Faites bouillir dans trois pintes 
de vin rouge une once de polycre- 
ftc & fïx ou huit poignées de fau- 
ge jufqu’à la confomption du tiers 
du vin, coulez 6c mettez parmi 
deux onces d’huile de laurier , 6c 
Je donnez tiede au Cheval. S'il ne 
guérit pas de ce lavement, don* 
nez- lui le fuivant. 

Prenez cinq chopines de bierre, 
ou trois demi feptiers de vin , 
autant d’eau, mettez y deux on- 
ces de fcorîcsdc foyc d’antimoine, 
mettez les en poudre fine , & les 
faites bouillir un moment à gros 
bouillons , ajeûtez-y trois ou qua- 
tre onces d’huile de laurier , & 
donnez ce lavement tiede au Che- 
val , réïtcrcz-lc de deux en deux 
Lcures jufqu’àgucrilôn. 
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Voici uue Autre efpeee de trtn- 
ckce qui tft plus dangereufe que 
les précédentes , faifant fouvenc 
* mourir les Chevaux. On la con- 
noit lorlque le Cheval fait effort 
pour fienter & qu’il ne fait rien j 
il lue aux flancs 6c aux oreilles , 
& dans ces efforts s’il fiente c’eft 
peu. 

Le Cheval qui a ces fortes de 
trenchées fe couche & fe levé fou- 
vent , il regarde fon üanc & ne 
veut point manger. Si la fièvre fur- 
vient dans toutes les empreintes , 
le Cheval eft en danger. Cette 
maladie eft fouvent précédée d’un 
flux de fang pendant un jour, qui 
bit vuider tous les gros excremens 
que le Cheval a dans le corps. 
Quand ce mal tient le Cheval , il 
faut lui donner le lavement qui 
fuit. 

On prend deux pintes de laie 
•ou de bouillon de tripes, quatre 
ou cinq onces d’huile d'olive , 
autant de beurre frais, une demi 
douzaine de jaunes d’ccufs , & 
deux ou trois onces de fucre ; on 
fait du tout un lavement qu’on 
donne tiede au Cheval. 11 but le 
réitérer au bout de trois heures, 
& y ajouter deux onces de bon 
antimoine diaphonique. 

11 n’y a que l'ufage des lave- 
mens qui puiffe appaifrr les tren- 
chées des Chevaux. On peut néan- 
moins donner au Cheval par re- 
prifes deux livres d'huile moitié 
rofat, moitié huile d’olive » avec 
huit onces de fucre , une chopine 
d eau rofe 6c mêler le tout, puis 
en donner un verre au Cheval , 
avec la corne , de trois heures en 
trois heures , & le promener au 
pas après chaque ptife pendant un 
quart d’heure. 

Qjand le Cheval fera quitte des 
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douleurs & qu’il ne fe tourmente» 
rt plus , il faudra le nourrir avec 
du fon pendant fept ou huit jours > 
au bout defquels vous le purgerez, 
pour ôter le relie du levain qui 
peut relier.. 

Il y a encore une quatrième efptce 
de trenchèe , qui eft très - dange- 
reufe. Le Cheval pour lors fe 
donne des mouvement trés-vio- 
lents ; il fe I a i tic cheoir à terre 
Sc y relie après fans remuer com- 
me s'il ètoit mort. Ce font des vers 
qui lui caufent ces trcnchées, Sc 
on reconuolt que la chofe eft d‘ef* 
fée lorfqu’on en trouve dans leur 
fente ; Sc pour remede , on mêle 
une demi once de fublimè doux 
avec une once Sc demie de thérja- 
que ou d’orvietan • dont on for- 
me trois pillules qu’on lui fait a- 
valler avec une chopine de vin- 
rouge , & une demie heure apr^s , 
on lui donnera le- lavement avec 
lé lait , dont on vient de par- 
ler. 

La cinquième tfftet de trenchèe 
cil fort fréquente & furvient aux- 
Chcvaux lorfqu’ils ne peuvent u- 
riner. Cette maladie eftperiileufe > • 
fi elle n’cft promptement recou- 
rue. Les Chevaux meurent dans 
de grandes douleurs. Les lignes - 
de cette maladie font torique le 
Cheval fe couche , & fc débat > fe 
préfeute pour uriner Sc ne peut. • 
Souvent le corps lui enfle . & quel- 
quefois il fuc aux flancs i & pour 
y-remedier ; 

*• Prenez demi livre dé tereben- 
tine commune , délayez la avec 
une demi doozaine de jaunes 
d’oeufs & une décoûion d'hethes 
émollientes Sc d’une once de mi- 
lium filit en poudre ■, faites cuire le 
tout Sc le partez , mélés y la tére- 
bencinc délayée , Sc mélés bien 
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le tout , joignes y trois ouces 
d'huile de noix , & donnez le la- 
vement tiede au Cheval. 

Quand il aura rendu fon lave- 
ment» donnés-lui par la bouche 
deux onces colophone en poudre 
dans une chopine de vin blanc & 
le promenés eufuite i il pillera 
fans doute. 

Les Boeufs font fujets au(G aux 
trcnchées , & on peut fe fervir" 
pour les guérir d'un des remedes 
dont on a parlé pour les Chevaux , 
Sc choilir celui qui cil le plus à fa» 
portée dans les trenchées de la pre* 
miere ou fécondé efpece. - 

f Tkinchi'i» , ter min*, j 

TKE’PIED » utencile- dé Cuiline ; 
c'eft un cercle de fer battu à plat 
fou tenu de trois pieds •• on s’en 
fert pour mettre des poefles fur le 
feu ou des marmites lans pieds au- 
trement appeilées H npuenottes. 

[TViisd » ieipm. Le Trépied chez les 

. anciens Paycns é toit une petite Table i 
trois pieds lur laquelle les Prétics des 
Idoles & les Sibylles s'afleyoicut pour • 
rendre des oracles, J 

T R I 

TRIPES, partie des entrailles des- 
animaux'. Les tripes de Cochon 
fervent d’enveloppes pour faire du • 
boudin après les avoir bien lavées. 
Les tripes de Bœuf & de Vache 
fe mangent fricaflécs, Sc pour ce- 
la 

Prenés des tripes cuites chés les s 
Tripières, qui foient bien blan- 
ches Sc bien propres , coupez les 

E ar morceaux , cniuitc mettes du 
curre ou du lard dans une poèllc, 
laillcz l’y bien chauffer , mettez y 
une bonne pincée de farine après ■ 
y avoir fait frire de l'oignon , a- 
près cela , mettes -y vos tripes, 
faites- les frire dans votre beurre 
ou dans votre lard 3 étant frites» 
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mettes y on peu de bouillon gras > 
fi vous en avés , ou de l’eau Am- 
plement ; vous .pourrés lailfcr 
prendre quelques bouillons i vo- 
tre fricallee jufqu’à ce que vous 
voyiés que la fauce s’épailfilTe & 
foit tarie raifounablcmcnt. Cela 
fait , mettés-y environ un bon ver- 
re de vin blanc , laifsez bouillir le 
tout ; tirés-lc enfuite & le fervés 
chaudement- Quylques-uns met- 
tent de la moutarde dans la fauce , 
d’autres ne s’en foucient pas. 

fTairn , exta. Gargamule , dit -on, mou- 
rut pour avoir mangé un grand plat de 
JTripei, J 

T B. O 

3"ROCHES , terme de Venerie , qui 
fe dit des fumées d’Hyver ou vui- 
danges ôc cxcremcns des bêtes 
fauves. 

[T RocHit t fttrcarta majfula hyitrna ] 

TROCHET , terme d’Agriculture ; 
c’eft un petit bouquet de fruits 
joints enfemble lur les branches 
d’un arbre. 

[T itocHiT , ctnlla. j 

BROCHURE , terme de Chafse* 
qui fe dit des bois de Cerf , lorf- 
qu’ils fe divifent en trois ou qua- 
tre cors ou tfpois au fommet de la 
tête. 

Trocaushi , trietpt faftipum Ctrvini 
cornus. J 

TROGNON, en Agriculture > fi- 
gnrfic la partie qui relie des plan- 
tes & des fruits quand on a ôté le 
meilleur : on dit un trognon de 
Poire , de Pomme , un trognon de 
Choux. 

TRONC, en terme d’Agriculture, 
lignifie la partie d’un arbre qui 
relie fur la terre quand il cil abat- 
tu. Les grands arbres coupez re- 
poufsent par le tronc : on dit aulü 
lin trtnede Choux . 


T R ü 

[Tronc , truncus, ] 

T ROUEE. AU. c cil en Agriculture,' 
le bétail qu’on alfcmbie pour le 
.nourrir 6c le mener paître dans des 
.Métairies ou Domaines. (1 cil bon 
d’avoir des troupeaux de Moutons 
.ou de Brebis , pour cngraiiïcr les 
terres : on nourrit aulfi en certains 
pais de grands Troupeaux de Chè- 
vres. Un .troupeau de Boeufs ou 
de Vaches rendent au(E beaucoup 
de profit , tant pat 1; fumier qu’ils 
fout que par d’autres avantages 
qu’on en tire. 

[ Ttoa.uix de Moutons , pecorum grax j 
Ovid. TxouriAudegios bétail , arment 
torum , grtx , Vitg. ] 

TRoUistR ; on dit en terme de 
Cuiline troulTcr une Poularde , ua 
Chapon , lui relever les ailes & les 
cuiflcs & palier à travers une bro- 
chette pour les tenir en état: on 
troujfe la volaille pourplus grande 
propreté. Ce n’ell pas une Icicnce 
bien difficile 1 apprendre Avec le 
tems , un peu de pratique nous y 
rend habiles. 

[ Trousser udc Volaille ou autre Oifean , 
aviu m alaifr erura colliger». 1 

TROU V EU RS, en terme de ChalTe, 
fedit d’une efpece de Chiens qui 
ont le nez fi fin qu’ils vont requé- 
terun Renard vingt-quatre heures 
après qu’il eft pafl'é. 

[ Trouviur, trroneam indaginem actmrxi 
tijfime instaurant c ami. 

T R U 

TRUFFE , efpe-ee de racine ronde 
fans tige , fans feuille 8c fans fila- 
mens, qu’on trouve dans des ter- 
res féches & cré vallées- Il y en a de 
blanches, de noires & de grifes. 
Les Pourceaux en font fort friands 
& fervent fou-vent à découvrir les 
lieux où il y en a. Les Truffes font 
beaucoup d ufage dans les gran- 
des Cuifines > & la maniéré de les 

fervir 
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fervir la plu* ordinaire , eft an 
ea»rtboüilloK,\cs faifan* cuire avec 
▼in , fcl , laurier & poivre. 

On les 1er* auflï à la braifi , le* 
ouvrant à moitié pour y mettre 
un peu de fel 6c poivre blanc , 6c 
. le* ayant refermées , on le* fait 
cuire enveloppées d’un papier 
_ mouillé , en une braife qui fiait 
moitié cendre , moitié charbon , 6c 
i \fn le* fert de la forte fur une fer- 
: viette pliée. 

-# Truffes en ragoût- Monde* les , cou- 
pez- le* par tranche* 6c le* palliez 
avec lard fondu ou beurre 6c fari- 
ne , faite* le* cuire avec fine* her- 
be* , fcl , poivre 6c un peu de 
bouillon , 6c les ayant ainfi laif- 
fé mitonner dan* un plat , fai- 
tes que la fauce foit courte , 5c 
les fervez avec jus de Mouton. 

On fait d’ailleur* des ragoûts 
Je Truffes 6c foyes gras ; elles en- 
trent dans les Tourtes 6c dan* 
quantité d’autres mets. 

£ Tnuisa, Tâter, Plia. ] 

TRUITE, poidon d’eau douce, qui 
fe plaît furtout dans le* fource* 
d'eau froides. Il y en a de deux 
forces; l’une qu’on appelle fiut- 
! plement Traite , 6c l'autre Trente 
/âamone'e. La derniere fe trouve 
dan* des lac» & a la chair rouge 
comme un Saumon. 

On trouve plûtôt les .Truites 
•dan* le* petite* rivières que dans 
ées grandes 6c fur tout dans celles 
.qui coulent avec rapidité & dont 
le lit eft pierreux. On dit que 
lorfqu’il tonne les Truites fe laifi- 
. fent prendre à la main , 6c qu el- 
les fe retirent alors fous les racines 
des Aulnes 6c des Saules. 

Que pour les prendre ainfi , il 
faut leur charoüiller le ventre, 6c 
continuer ainfi jufqu'à ce que les 
Tome //. 
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ayant attrapées par tes oüies.on les 
puifTe par là aifément enlever : 
on les prend auffi vives par les 
oiiies avec un crochet au bouc 
d’une perche. 

Quand les Truites veulent 
multiplier, ce qui arrive ordinai- 
rement au mois d'O&obre, elles 
font de petites folles où elles fe 
réfugient , fi bien que la nuit avec 
un flambeau , ou autre lumière 
de cette nature, on va aifément les 
découvrir : cette lueur les fur- 
prend , elles ne fortenc point de 
leur place , & alors avec la foui- 
ne , il eft très- facile de les pi- 
quer. 

Dans les ruifleaux où l’on fçait 
qu’il y a des Truites , il n’y a, 
pour un peu de tems , qu'à en dé- 
tourner le courant de l'eau par 
le moyen d'un bîtardeau , & ce 
ruiffeau étant à fec , il eft aifé de 
prendre ces paillons à la main. 

On prend les Truites à l’hame- 
qon qu’on amorce de Vers pro- 
duit* de la maniéré qui luit. 

On prend une Poule noire, on 
la perce & on met dedans trois 
jaunes d’eeufs , 6f du fafran de la 
grolfeur d’un pois ; après cela , on 
coud le trou , enfuite ou prend 
cette Poule , on l’enterre dans du 
fumier de Cheval 6c on la laide 
ainfi pendant trois ou quatre 
jours , jufqu’à ce qu’elle fe cor- 
rompe 6c qu’il paroidc dedus de 
certains vers jaunes. 

Cela fait, prenez de ces Vers, 
amorcez en l'hameçon , jettez le 
dans l’eau à l’ordinaire où vous 
fçavez qu’il y a des Truites ; 
elles s’y prennent. Ce* Vers fe 
confervent enfermez dans un petit 
' pot. 

U y en a , fans tant de façon , 
qui fc fervent de certains Ver* 

Aa a 
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qu’on trouve près des fontaines 
d'eau vive. Il y a des Mouches vi- 
vcs dont on fe Ici t auflî pour cela. 

La f suite «ft un poiffbn.tiès. 
excellent & qu'on déguifeen Cui- 
fme de pltilieiws maniérés. Eu voi- 
ci quelques unes. 

* Truite grillée. On peut les paner ou 
non. Celles qui ne font pas panées, 
vous les fervez avec un ragoût de 
champignons, truffes fie laites de 
Carpes palTées au brun avec un 
Anchois , fines hetbes fie un peu 
de câpres , faites un peu mitonner 
vos Truites dedans , fie. les fervez 
enfuite avec, jus de citron. 

Et pour les autres qu’on veut 
paner, faites-Iea mariner-apres les 
avoir découpées afin qu'elles en 
rennent le goût; lailTez-les y une 
onne heure fie les faites cuire en- 
fuite à petit feu > puis vous les fer* 
vez garnies de petits pâtez. 

•" Truites en gras. Il faut les vuider 
du côté de l'oreille , les ratilîer , fie 
les ayant bien effuyées avoir la 
pèle du feu rougie , fit bien éten- 
dre les Truites fur la table; palfez 
la pèle tout contre > qu’elle n f y 
louche pas > fie réitérez de tems en 
tems. 

Etant afTez blanchies pour les 
pouvoir larder , piquez, les à pe- 
tit lard par rangées , prenez. en- 
fuite une touttiere , mettez an 
fond des bardes de lard , rangez 
vos Truites deffus , couvrez vôtre 
tourtiere , mettez de la braife def- 
fus pour leur faire prendre cou- 
leur, fie de peur qu’elles ne s’at- 
tachent au fond, remuez. les de 
tems en tems. 

Etant bien colorées , égoûtez- 
en tout le lard , fie arrofcz vos 
Truites de bon jus, bon vin , un 
oignon piqué de clouds de géroflé; 
mettez le tout daus une caff croie. 
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faites . le cuire doucement' avec 
bon alfaifonnementi Quand elles 
feront prefque coites-, & qu'il n’y 
aura pas trop de fauce , il faut 
avoir un peu d’effence de jambon,, 
y. mettre des truffés, des champi- 
gnons , fie tomes fortes de garni- 
tures félon la faifon, enforte que 
ce foie un bon ragoût fie un peu 
hé. 

Dtefîez vos Truites dan» un 
grand plat , verfez vôtre ragoût 
autour , le tout- bien dégraillé? 
Vous pouvez les garnir , h vous 
voulez , de culs d'artichauds , an- 
. doiiillertes ot» petits fricandeaux 
de Truites bien piquée».- 
[. Txuvri-, True». J 
TRUMEAU , en Cuifîne , fignifie 
la cuiile du Bœuf, la partie qui 
cil au délias de la jointure du ge- 
nou en monranr. 

TRUYE , c’eft la femelle du Vertat 
ou Pourceau ; vore*. Cochon, , 
pour fçavoir ce qu'il y a à dire là. 
dellut. 

[ Tzvki , Strofn , Colam. ] 

T U 

T UBEREUSE , eft une efpece 
d'Hyacinthe qui eff fort com- 
mune en France dans les climats 
chauds : on en apporte les oignons 
daas ceux- qui font temperez , car 
les cayeux qu'on en retire qe 
donnent qqe. de très petites fèurs 
fie en très- petite quantité.. 

La Tubercule veut le grand So- 
leil : elle fe multiplie d’oignons, 
qu'il faut choifïr bien gros fie 
bien fermes fie prendre garde qu’ils 
nefoient point pourris. Ce choix 
fait, fie. lot fqu'on veut en avoir de 
la fleur de bonne heure , on en 
met les oignons dans des pots de 
moyAine grandeur , remplis d'u- 
ne terre compofée de deux tiers 


Digitized by Google 


T U B 

i • de terreau & un tien de terre à po- 
i taper bien fine , le tout bien mêlé 
enletnble & mit jufqu’à deux 
doigts prés du .bord : enfuite on y 
.plante les oignons un doigt avant 
. dans terre , laidant l'autre partie 
. de l’oignon qu'on courre de ter. 

reau pur. C’eft au mois de Février 
: que cela fe fait. 

Et après qu'on a . planté ainfî les 
oignons , on les enfonce fur cou- 
che chaude ou dans du fumier 
chaud (ïmplement : on les cou- 
vre de cloches , car le moindre 
• ■froid retarde beaucoup ces plan- 
tes.& eft caufe bien fouvent qu’el- 
.les avortent : on laide ainh les 
Tubereufes fous les cloches ,juf. 
-qu'à ce que l’air foie adouci, fans 
néanmoins .ôter les pots des cou- 
. ches. 

Si vos Tubereufes ne pouffent 
pas affez dans la première couc-he 
: .où vous les aurez mifes , manque 
de chaleur » vous en ôterez vos 
pots que vous remettrez dans une 
■ .autre couche toute nouvelle ou 
■dans du fumier fraîchement ciré 
de L’écurie. 

■Ceuxtqui n’ont point de fumier 
■aie doivent pas fonger de planter 
des Tubereufes avant la fin du 
■mois de Mars ou au commence- 
. ment d' Avril , car ceferoit peines 
perdues. Il faut de tems caretns 
arrofer les Tubereufes quand elles 
font fur couches ou ailleurs cela 
. .les fait pouffer avec vigueur. 

Après que les Tubereufes ont 
.pouffé , 3r qu’on les a ôtées de 
dedus La couche , il faut en pla- 
. -certes pots à une bonne exposi- 
tion, Se à mefure qu elles pouf- 
fent leurs montait* y ficher aux 
pieds de petites baguettes pour 
les y attacher avec du ,fil ou du 
jonc craisup que la change de 
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leurs fleurs quinaident à la fom- 
mité de leurs tiges ne les rompent 
en les faifant plier. 

La Tubeieufe ne donne fes 
fleurs que fucceffivement les unes 
aux autres , ce qui fait qu’on a le 
plaiffr d'en joli r plus lorgrems. 
L’odeur de la Tubcrcuf^ tft fort 
douce ; on ne 'la cultive point ici 
en pleine terre , parce que la cha- 
leur n’y eft point aflez forte. 

On plante encore des Tubereu- 
fes au mois de Mai pour en avoir 
■en fleur pendant l’ Automne. Ceux 

Î [ui n’ont point de couches ni de 
umier de Cheval » mettent des 
cloches fur les pots dans lefquels 
ils ont planté leurs Tubereufes * 
cela en avance de beaucoup la vé- 
gétation. 

[ TlUlXtVSI , Tntirefx. J 

TUE 

TUF , c’eft une efpece de terre ex- 
trêmement compafte Se dure, la- 
quelle ne peut être quafi perve- 
-trée que par les eaux. Elle fe 
trouve au drffous de la bonne ter- 
re où du moment que la racine 
des arbres eft parvenue > ils jau- 
nident , & fur tout ceux qui font 
greffez fur franc. Il eft difficile de 
guérir les arbres de ce mal quand 
ar malheur il n’y a gueres de 
onne terre dedus. 

[ Tui , tofut , Ovid. ] 

T U L 

TULIPE , fleur Printanière , qui 
croît en forme de petits calices. Il 

i a une infinité de Tulipes de d»f— 
tentes rhanieres , «ant en cou. 
i leur que .par Le tems différent an. 

, quel elles fleuridenr. 

La Tulipe s'élève de graine 
qu’on recueille, en Automne ; 
.c’eft aufE.cn ce tems , c'eft-à-diic 
A a a ij 
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depuis la mi Oétobre jufqu’à la 
fin du mois de novembre , qu’on 
la feme : on peut en femet au 
Princems , mais ces dernieres fe- 
mées viennent plus tard ; on le» 
feme fur planches & en terre moi- 
tié terre moitié terreau 8c moitié 
terre à potager bien criblée. Cet- 
te terre ainfi préparée, ori l’ac- 
commode avec le rateau,puis au 
mois de Septembre on en jette la 
fcmence en terre. 

Quand les jeunes Tulipes com- 
mencent à lever , ce qui arrive 
dans le mois de Mars , on a foin 
de les tenir nettes des méchantes 
herbes ; il faut aufli les arrofer 
pendant les grandes chaleurs, & 
comme il faut qu’elles demeurent 
encore deux ans en terre fans être 
relevées , il faut , après que leurs 
premières fanes font delfechées , 
prendre encore le crible 8c les 
couvrir nouvellement de terre à- 
l’épaifleur d’un doigr.. 

Deux ans étant écoulez.on levé 
les petits oignons de Tulipe qu'on 
replante comme on le dira dans 
la fuite. Les Tulipes fe multi- 
plient encore d’oignons ; c'eft la 
voye la plus courte , 8c par confé- 
quent la plus fuivie , ce qui fe fait 
depuis la mi Octobre jufqu’à la 
fin de Décembre , dans une terre 
comme on l’a dit , & mife fur des 
plaues-bandes de Parterre, en dp» 
de bahut ou dan» des découpez t 
•n les plante trois doigts éloignes 
l’un de l’autre & fur des aligne- 
ment tirez au cordeau & efpacez 
de même. 

Quand le mots de Mars eit ar- 
rivé , 8c qu’on s’apperçoit que te* 
oignons commencent à pouffer , 
•n les arrofe, fi le tems le permet, 
8c on les farcie. Les oignons des 
Tulipes relient «a teste pendant 
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tsn an feulement , après quoi on 
les releve avec la houlette ou la* 
bêche ; cela fe fait ordinaire- 
ment quand leurs fanes font fé- 
ches. Les oignons étant hors de- 
là terre , on les met dans un lieu: 
aéré ou pourtant le Soleil ne don-e 
ne point- 

Comme les cayeux de Tulipes 
ne font regardez que pour en mul- 
tiplier l’efpece , on a foin de les 
détacher des oignons 8c de les 
planter après fur planches comme 
on a dit. > . 

Pour avoir de la graine de Tu- 
lipe donc on puilfe efperer quel- 
que chofe , il faur choilîr des plus- 
belles qu’on ladre grainer. 

Pour juger qu’une Tulipe eft 
belle, il faut que les feiiilles du 
dedans foient plus larges que cel- 
les de dehors. Une forme camufê 
dans une Tulipe eft à préférer à 
une qui fe termine en pointe 8c 
dont le bas eft au haut proportion- 
né à la largeur. Quand une Tulipe 
a la forme 8c fon verd médiocre- 
ment grand , c’eft one bonne mar- 
que , ainfi que lorfque la largeur 
en eft comme il faur,& que le verd 
parole un peu frifé & accompagné 
de petites rayeures. 

Toute Tulipe qui entrant en 
fleur paroit belle , n'eft point 
eftimée , il faut attendre deux ou 
trois jours après pour en juger 
plus fainemenr.Lorfqu’une Tulipe 
s’ouvre avec des feiiilles renver- 
ses par dedans ou par dehors , on 
n’en fait point de cas. Les Tuli- 
pes dont le calice'a peu de dos font 

E lus belles que celles qui en ont 
eaucoup. 

Entre les Tulipes les plus efti- 
ruées , on fait cas de celles dont 
le coloris eft luftré & parole une 
manier* de fatin , ainfi que lea 
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ronges , de couleur de feu & fond 
blanc , les bizarres', les panachées 
avec force nuances , les jaunes pa- 
nachées de gris. 

On eftime beaucoup les petits 
fonds des Tulipes , & ceux qui 
font d’une même couleur dedans ; 
& déhcrrî. Toute couleur dans une 
Tulipe qui n’ell point brouillée 
fur la plaque & oi\ les panaches 
font bien féparez , la tend agréa- ( 
ble auxyeux , & pour faire que les 
Tulipes fbient parfaites , il faut 
que les-éraroines foient de couleur 
brune & non pas jaune. Pour les 
pivots il n'importe comment Us 
foienr. 

[ Tours, Tulipa. ] : a 

T U R 

TURBOT , poiUou de mer efî en 
figure de lozange ; il fe fert en 
( Cuiftne mafqué ainii qu’on le va 
. voir. 

f'Turbotau courtboùillon.W faut qu’il' 
foit bien alTaifonné Sc faire comme 
pour le Bfochet; t'flyfu.BROcHcr, 
excepté qu’il faut du vin blanc , Sc 
. du lait fur la fin; vou6 le faites cui- 
re doucement Sc à petit feu, puis 
vous le fervez garni de pcrfil 
verd. 

v- Turbot en ragoût en maigre. Après 
l'avoir bien écaillé- & bien lavé, 
mettez- le en tourtiere avec bon 
beurre , vin blanc , un peu de ver- 
jus , paquet de fines herbes , fel , 
poivre , cloud , feuilles de laurier; 
fiottcz. le de beurre par deffus , 
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couvrez la tourtiere , mettez feu 
defîus & delïous , & la mettez au 
four. Quand il fera cuir, fcrvez-le 
avec ragoût de champignons par 
defl'us fait avec 1a fauce du T ur- 
'■ bot.. 

Si vous voulez le fervir en gral, ■ 
au dieu de beurre il faut mettre 
des bardes de lard defTus & def- 
y fous le Turbot , & fuivre au teftq 
ce qu’on vient de dire. 

[ Tuf-bot , Rhombui , Hor, J. 

f u - l- 

TUYAU, canal daos v (eÇué! Teai' 
s’écoule. Il y a des cuyaux de' 
plufieun matières : on en fait de- 
plomb , Sc de' fer ( ces derniers 
f font des plus en ufage parce qu’ils 
. durent long- rems & qu’ils ne font' 
point fujets à fe crever comme les 
autres. Il y a aufli des tuyaax de 
bois d’Aulne , on s'en fervoic- 
autrefois plus qu’à prefenc dans- 
les reires homtdes , car dans les- 
terroirs légers , ils font trop fu- 
jets à tranfpirer ; on fait encore 
des tuyaux de grais. Ces tuyaux 
, s’employent pour fairedes déchar- 
. ges de Baffins > & ne font point 
propres pour les eaux forcées. 

[ Tv-rav, tubu > , Vair. ] 

*■ Tuyau , fe dit encore à l’égard d» • 
bled , c’eft la tige qui porte l'épi , 
Oc on dit que le bled eft en tnjau , 
quand l’herbe eft crue Sc qu’il ; 
. commence à ü nouer. 

[ TtïiV , m ce feus , calamui o» ml-m 
mu , Virg. J 
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ACHE , bête à cornes, 

I femelle du Taureau , qui 
I porte les V eaux , & qui 
I donne beaucoup de lait. 
Nous parlons ici des Vaches à 
laie qui doivent être bien nour- 
sies pour en donner beaucoup. 

-On mène Us V acbes a* Tnurean 

- -à trois ans j-c’eft un abus que de les 
: >fai ce -faillir avant -ce teins , -elles 
: n-’en deviennent pas fi -belles. El- 
les donnent des Veaux jufqu’àdix 

. ans. Le véritable tems de leur don- 
.“ ■ner le Taureau , fi on en -ctoic 

- maître , -feroir le mois de Mai , 
Juin ou Juillet , afin d’avoir des 
Veaux en Hyver qui eft-la-faifon 
où ils fe vendent le mieux; mais 

• comme la nature e» cela ne réglé - 
, pas toùjours ce rut félon nos in- 
.. tentions , & qu’autre cela on a 
. befoin de Veau pour perpétuer la 
race des -Bœufs & des Vaches , 

•* «n-pren-d ce tehw comme il vient. 

Lorfqu'une Vache appelle le 
Taureau elle ne fait que meugler 
& les faillies fréquentes qui lui 
prennent la font fauter tantôt fur 
une Vache 6c tantôt fur un Bœuf 
,& quelquefois même fur un Tau- 
reau. 11 f j ut que celle qui a foin 
des Vaches obfecve tous ces mou- 
vemejis afin qu’on donne le Tau- 
s t Ar 


: reau à cette Vache , avant que fa 
chaleur fe parte. Nous avons parlé 
du Taureau en fan lieu ; vojcz. 
Taureau. 

Quelquefois après qu’une Va- 
che a donné des marques de fa 
chaleur , ollc refufe le Taureau 
lorsqu’on le lui prefente ou bien 
le Taureau n’eft point difpofé à 
l’aéfc. Si ce défaut vient du côté 
du Taureau , il faut prendre un 
torchon de linge ou bien une é- 
•pohge ,& en frotter la nature de 
la Vache, puis la donner à fleu- 
rer au Taureau, 6c lui en frotter 
- le mufle s les particules qui en 
• -fartent & qui lui -frappent l'odo- 
’ rat réveillent tellement les fens 
‘ -dé cet animal, qq’il fait auflitôt 
ce qu'on demande de lui. Si c’eft 
r ’ la Vache qui refufe le Taureau , 

« ’ on broyera un oignon marin , ÔC 
■ onlui en frorerala nature. 

Il eft une maniéré de gouverner 
< les Vaches lorfqu’elles font plei- 
nes bien differente de celle qu’on 
<• -fuir quand elles ne le font pas; 
dans le premier cas , il les faut 
traiter doucemenr , & ne point, 
autant .qu.’on .peut , les meure en 
ce tems- là au ha mois ni à la 
; cbarruc , c’eft les expofer bien 
fauvent à avorter 'ou a ne donner 
que de petits -Veaux. 

Jl /»« prendre garde qu’une 
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Vache pleine ne faute ni baye ni 
folié, .& peu de terni avant que 
de vêler on les nourrit' ut» peu 
mieux que d'ordinaire , foit d’her- 
bes dans l’érable pendant l’Eté , Ou 
• foit pendant l’Hyver de baies de 
bled mêlées dans une chaudière 
. plein* d’eau avec umpicotin.de 
. ion. U fauf celfer de le» traire fix 
femaines ou deux-mois avant qu- 
elles vêlent. 

Sitôt qu’une Vache* vêlé , on 
.prend fon Veau & «a répand fur 
. fon corps une poigoée de fel> puis 
en le donne al» tnerc qui le lèche, 
cela le fortifie , enfuire on donneà 
la Vache une bonne buvée faite a. 
vec baies de Med •, fon , 1* tout 
boüilli dans une chaudière pleine 
d’eau. Lorfque.c’eft en Hyver.iî 
faut la nourrir ainft-foir & .matin 
pendant huit jours avec de bon r 
foin ou bien de l’herbe séchée- 

On laide cette Vache deux jours 
enfermée aveefon Veau dans l’é- 
. table , on l’y tient bien chaude- 
ment, 3c on ne l’y laide point 
nianquer de liciers : on pourra, 
lui- donner dans les commence, 
mens qu'elle a véléone jointéc ou 
deux d’avoine , far -mieux on la 
traitera , mieux elle en élevera fon 
Veau.. • 

Si c’eft en Eté que naiffe-le Veau, 
il faudra nourrir cous les jours la 
mere-ds bonne heibefraîchemenc 
coupée, & pour Maillon , pendant 
deux jours feulement on lui don- 
nera de l'eau blanchie avec deda ■ 
farine. Huit jours padez , on la 
noutriracommelcs aunes Vaches, 
coft-à-dire , elle ira aux pâturages, 
vivant de fourage ordinaire dans 
li faifon. 

Lorfque le Veau ed hors du*; 
ventre de la mere &. qu’elle l’a 
bien léché,. on lui donne les 
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foins qu'on peut voir à-ViAV , 6c 
les lûivre de point en point, 
i II y a des Vaches quffont plus 
-grandes les unes que les aunes , 
comme par exemple, les Vaches 
. de Flandres Si celles de blollande: 

■ mais c’ed l’abondance Si la bonté 
-de* pâturages qui y contribuent 
entièrement , & c'eft un abus très- 
-grand 6c très- préjudiciable que- - 
-de vouloirei» amenée de ce pays 
• dans nôtre France,croyant qu’elles - 
-»’y maintiendront en pareil état*; 
tau contraire elles y- dépendent en 
:peu de teras; l'herbe y- a an foc 
.plus ratefié , ce qui ne pcodnic pas 
•tant de fubftance qu’une herbe qui 
croît dans les marais 6c fous un 
ciel bien plus temperéi t . . > 
t Pour coonoîtren une Vache ed 
bonne h lait, elle doic être d’un 
beau corfage , il fout qu’elle ait 
le pis gros 6c grand & muni de 
-grodes 6c longues têtes ; ce n’ed 
pas qu’il y a des Vaches qui quoy- 
qu’eilrs n’ayeot -pas 'le pis grand 
ne laident pas que d’avoir bien 
du lait , parce qu'il n’ed pa» beau, 
coup charnu, cequi trompe fou-- 
. vent ceux qui s'arrêtent à la grot-- 
rfeur.- 

Pour le poil, les Vache» qui font 
fous poil moucheté ou tout- à foie 
noir, font celles qui donnent le ‘ 
.meilleur lait. Les Vaches blanches • 
en donnent aufli. beaucoup , mais • 
iln’eft pas fi bdu. -Il font traite les ; 
_-,Vachcs deux fois en Eté, foir 3c - 
mjaii»; avant qu’elles aillent aux- 
champs ; Sc une fois en Hy ver. 

Les Vaches ont leurs maladies * 
qui leur font communes avec les ’ 
-Bœufs ; -rejre^. B osu f -, c’eft la» 
mêmechofe. ces Vaches ont leur 
lait dont on fait des Frtm»gn Sc 
du Bturrt-yVoje ^aux deux Lettres • 
fous lefquelles tombent ces mots * 
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& vous trouverez de quoi voua 
fatisfatre j t/eje^auffi Lait. 
f Yacks, r*cc», Vire. La Yachjétoii 
1 «dotée comme une divinité i Mtinphi». 
Le» Tenedien» «voient le» même» égard* 
pour une Vache qui véioit comme pour 
une accouehée. Io fut changée en Va- 
che par Junoo apré» que Ce. te DécUa 
eut connu qu'elle avait *u commerce 
avec Jupiter, j 

yACHtR , celui qui mene le* y*, 
che aux Champs. Il y a de* Va» 
cher* dans les Village* qui gai» 
dent le* Vache* de route une Pa- 
roilTe , moyennant une certaine 
fournie par mois. Un Vacher dote 
«tre d'un tetnperamment rohuile, 
pour pouvoir (apporter toutes les 
injure* de l'air ; il doit veiller à 
ce que le troupeau qui lui eft 
commis ne /aile aucun dégât dans 
le* endroits où il le* mène pakre. 
Il fe donnera bien de garde de le 
maltraiter de coups au cas qu'au- 
cun de ces animaux vienne à s'é- 
carter ; il faut le ramener douce- 
ment. Un Vacher doit eue mati- 
neux. 

£ Vachi» , SuiuUui , Ph«td. J 
VACHERE, celle qui garde le* Va- 
ches : on a de petite* Vachères 
quand on a gueres de Vaches 
à garder, & une un peu forte 
quand .on en a un plus grand 
nombre. La Vacheie doit avoir les 
mêmes qualiter que ,1e Vacher; 
on peut y voir. 

I Vachmi , Suivie». J 
VACHERIE. étableiVaehe ,wjiK 
Etabis , c'efl la même choie. 

[ Vachiui ,iuiile, Colam. J 

V A I 

VAISSEAU, c'eft a in fi qu’on ap- 
pelle un nauid , une cuve, une 
feuillette , un quartaut , & autres 
vailTeaux propres à mettre du vin. 
Ces vaiffeaux font compofez de 
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bois de merrain & reliez avec des 
cerceaux de Chêue, de Coudre ou 
j de Bouleau. - 

[ Vaux au , en ce Gau , *t»*ri»m v« ] 

* y»ijjt»u » c'eft auffi une urencile 
creux de quelque matière que ce 
foit dans lequel on met des choies 
sèches ou liquides. On fait des 
vaiffeaux de plulieurs matières. U 
y en a d’argent , d'airain , d'éraiia 
& de terre, & font tous fabriquée 
différemment félon Tufage auquel 
-ils font propres. On n a de ces 
forces de vailTeaux dans une nat- 
ion qu’autant qu* on juge en avoir 
ibeforn. ’ 

[ Vaisiias, «a », Cker. Ce mot eft ge- 
neral It n: drvieoc particulier que par 
le» difTrteatr» epichete» qu’on y joint; 
Car , par exemple , on dit •rfentum ou 
urtum v»$ , un vafe d’argent ou d’ai- 
tain , aiafi du refte. ] 

VAlSSELLE.ce mot fe dit en Cui- 
fine des vailTeaux dellinez au fer- 
vice de la table., comme pots, 
plats , afliertes, falieres , & 'e relie: 
«n dit un fer vice de vaillclle d’ar- 
gent. 

[VaiüUli, v»f», Cieer. Vaissili* de 
Cuifïne ,ce<fuin»Ti» v»f». Vaiiiiui de 
Table , ttuvivuli» «a/a , Lit. J 

VAL 

VALERIANE, plante qu'on cultive 
dans les Jardins & qu’on eflime 
tant par l'abondance de fes fleurs 
que par l'odeur agréable qu'elles 
exhalent. La Valeriene croît fort 
haut Sc a des tiges fort grêles , ce 
qui. fait qu’a mefure quelle mon- 
te on lui donne des appuis. Elle 
fe multiplie de graine & de raci- 
nes éclatées. La première voye eft 
la plus longue , c’eft pourquoi on 
fe ferr plutôt de la fécondé. 
VALET, ferviteur , domeflique. U 
y a des valets qui fervent à plu- 
beats chofes differentes ; on nom- 
me 
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’me T r alet de Cour, celui qui» foin 
de touc le ménage ruftique dans la 
maifon de campagne. Tel valet 
doit te bien entendre à tout re qui 
regarde le ménage des champs- Il 
doit être vigilant , matinal , parce 
que c'cft lui qui doit tout ordon- 
ner de ce qui regarde les outils 
dont on a befoin pour travailler 
à l'Agriculture. 

{ Valu, en ee Crm , fervui ihtrtalis. ) 

11 y a le Palet d' Ecurie , qui 
doit fe connoître en quelque fa- 
çon en Chevaux & à leurs mala- 
dies , afin d’y apporter rcmede 
en cas de bafoin & autant qu’il le 
■pourra. Il faut qu’il fçache les pan- 
ier Si leur diftribuer è propos leur 
nourriture ; qu'il foit ndele & ne 
leur dérobe pas leur avoine. Il 
doit fe lever matin , être prompt 
à obéir , doux pour les animaux 
qui lui font commis , point yvro- 

" gne ; ce défaut a caufé fouvent 
de grandes incendies par l’impru- 
-dence de ces fortes de valets, qui 
malheurcufemcut mettent le feu. 
Ce valet à la campagne a fouvent 
auili le foin des étables ; en ce cas 

• on le prendra comme on a dit 
qu'il falloit que fut un Valet de 
Cour. 

{•Vaut d'Ecurie , ftalularim , Var.) 

On appelle Al ai ire paet, un 
ancien domtftique en qui on fe 
confie , qui commande aux autres ( 
Si qui prend garde que chacun 
.farte bien fa bclogne : c'cft ordi- 
nairement dans les grands domai- 
nes qu'il y a un Maître Valet. Ce 
dometiique doit être bien verfé 
dans tout ce qui regarde les tra- 
vaux de l'Agriculture ■ puifqu’il 
doit avoir l'oeil qu'ils foient fait» 
comme il faut. Il faut qu'il foit 
d'une fidelité à l’épreuve de tout , 
puifqu’on a tonte confiance rn l*>i, 
Tmt II. 
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& il ne faut pas auflî > è l’égard de 
ceux qui lui font fubordonntz . 
qu’il abufe du pouvoir qu’on lui 
donne fur eux : il doit les traiter 
doucement fans jurer ni s’empor- 
ter , fur tout quand il n’y a pas lu- 
jet. 

( Maille Valet ,fcrvm frimariut. } 

VAN 

VAN , inftrument de campagne qui 
fert i nétoyer le grain batttr- Il ilt 
fait d’ofier } il a deux anfes , il i II 
courbé en rond par derrière , a un 
creux qui diminue infcnliblcmcnt 
jnfqtres fur le devant. 

(Van,va»«( ou veotiUlrum , Virg. On 
' fe ferroit de r*ndans 1rs Bacchanales pat 
une penlée qu'avoi-nc ceux qui cèlé- 
broirot ce» Ictes , que de même que cet 
inllrument avoit la propriété de rendre le 
bled net , ils le cioyoient néccflaire pour 
rendre leur ame pnrequi n'etoit que uop 
fouillée par letdcbord mens qu ns com- 
mectoicnt à ces cérémonies. ) 

VANDAISE , poiftbn d’eau douce, 
qui a la chair molle qu’on nomme 
autrement un Dard ; il cft gros 
comme un Hareng & blanc coru- 
m- un Gardon mais plus mrnu- 
( Vandaiss , JachIhi . ) 

VANfcAU » orleaii qiireftd* la grof- 
feur d’un Pluvier, qui a les plu- 
mes verdef, noires , blanches, ron- 
ges & bleues , qui a le ventre 
• blanc , une houppe ou crête noire 
lur la tête , recourbée en airicre eu 
corne de Chèvre. Les Vancaux 
font excellais à manger, & on les 
fert comme les Pluviers, 
j V an i a u , vmiuIImi. ) 

V ANhAUX, en terme de Fauconne- 
rie, font les plus grandes plumes 
des aîles des oifeaux de proyc. 

( Van»aUX > prima. ) 

VANNER, en i<. rrne d’ Agriculture, 
f'guifie fecoüer , remuer, le grain 
avec un. van pour ôter les orcUi- 

Bb b 
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res. Vsnner le bled neft pas tsn* 
chofe bien difficile > cependant il 
y a manière de le faire pour bien 
féparer le bon grain du nranvais ». 
ce qui dépend d'un certain coup 
de genou qu’on donne au van & 
qu on aprend aifément à donner 
par la pratique. 

[ Vannik , frumtntttMVtnùUrt, Plia, ou 
vnuilxtrii fnl’j»S*n , Var. J 

VANNEUR , celui qui vanne le 
bled. Un Vanneur doit être robu- 
(te, car il eft befoin de la force pour 
remuer le Van comme il faut , fur 
tout quand il eft queftion de crin- 
yêr.c'cft- à-dire de tourner le bled 
çâ & lien le vannant. Un Vane 
neur doit avoir les genoux en ac- 
tion quand il vannes car c eft en 
quelque façon de ces parties que 
dépend le véritable mouvement 
que le bled doit faire pour que le 
bon grain fe répare dn mauvais.. 

[ V a*h » V a t ftnmmti vntiUttr. ] 

VANNETTE , utencile d’écurie; 
c’eft un panier rond dans lequel on 
vanne l’avoine » avant que de la 
donner aux Chevaux. 

[ Y ANNITTi , vintlUilllitm, ] 

VAR 

TARISSE, maladie des Chevaux» 
c'eft une tumeur qui vient i côté 
de la courbe te un pen plus bas : 
elle eft fituée fous un os qui eft au 
dedans du jarret le plus élevé & le 
plus apparent de tout le jarret en 
dedans. La grofle veine de la cuik 
fè pafle fous la tumeur , s’y dégor- 
ge , Ce forme la variffe ; elle eft 
molle te obéît fous la mainlorf. 
qu’on la touche. 

Le feul rcmede i ce mal eft d’ar- 
racher un pan de veine du jarret. 
Gette opération regarde le Maré- 
chal, qui lorfqu'il eft habile > s'en. 
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acquite toujours bien. Ce mal eft 
plut ordinaire aux Chevaux de ca- 
rotte chargez de chair , qu'aux au- 
tres. Il n’cft pas douloureux , il ne 
fait pas boiter le Cheval , & ne lui 
nuit point du tout. 

Il y en a qui prennent une va- 
rifle pour une coutbc ; il y a cepen- 
dant bien de la différence : «lie eft 
dure & n’cft pas fituée au même 
endroit , au lieu que 1 autre eft 
molle comme on a dit. 

On peut , fi on veut , frotter la 
varifle avec de l’huile de laurier de 
tems en teins; elle fera pou lier une 
galle ou croûte fur l’enfleure , 
qu’on fait palier en lavant la partie 
avec de la laveurc d’écuelle , & 
lorfquc la galle ou croûte eft ôtée , 
il faut frotter encore la partie de la 
même huile , & continuer ainfi à 
barrer la veine au deflus Ce au def- 
fous du jarret; cela diflipera la va- 
rifle, mais elle reviendra au pre-- 
tnier travail. 

[ Vaxusi , v»rix. ] 

VAU 

VAUT R AIT, terme de ChafTe;e’eft 
ainfi qu’on nomme un grand équi- 
page entretenu pour courre les 
Sangliers ou les bcces noires. Il eft 
compofé de Lévriers d’attache > Ce 
de meute de Chiens courans. 

[ Vautrait , tari* etnum vnxticmtm. ] 

VAUTRER , terme de Chaflé, qui 
lignifie chaflcr aux vautraits 6e 
mâtins , comme on fait après les 
Sangliers. 

[ V autrsr , ftrAi infxÜMri. ] 

y e 

V EAU, c’ift le pctitdela Vache. 
Nous avons parlé de la Vache , 
6e dit comment il falloic la nour- 
rir lorfqu’cllc av oit fait fon Veau ; . 
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soyons maintenant comment il 
• fa ut élever ce dernier après qu'U 
«ft ai. - , 

Lorfqu'un Veau eft hors du 
ventre de 1a mere , & qu elle 1 a 
bien léché, on commence par lui 
faire avaler un moyeu dœufoil 
faut U manier le moins qu on 

C tt ensuite de le blcffcr » on le 
lie auprès de fa mere pendant 
cinq ou G* jours , principalement 
en Hyser , afin qu elle 1 échauffe , 
puis on l r cn écarte un peu 6e on lu 
tient ii l'attache afin.qu.il ne tête 
que loffqu'on le jugyra i propos. 

Si ce Veau, fait difficulté de teser 
lof (qu'on le- met. fous la nvre . 
«'eû. uuc, marque qu il a les barbil- 
lons^ on eu a parlé , eu fou lieu j 
B. 

Il n'y.npwdc règles certaines 
faar le te ms que le* Veaua doi- 
vent téter • la fantaiüc en bien des 
pays décide feule de ce point- Les 
mnf.fr contentent de le* faite tétc( 
quinze jours feulement dans 1 im- 

S science qu'ils ont de jouir du l>i< 
c leurs Vaches. C eft une trés- 
snauvaife méthode tant pour le 
Veau que pour le lait quon tire. 
11 faut pour bien faire qu un 
Veau tête trente ou quarante jours, 
après lequel teins il eft bon i ven- 
dre au Boucher» 

Ceux au contraire qui veulent 
fivrer Uurs Veaux pour en faire 
une nourriture , doivent confidc- 
fer s'ils ont des pâturages pour 
oela , car fans pâturage les Veaux 
qu'on élève pour devenir Vaches 
ou Boeufs » coûtent bien des foins 
.& de la dépenfe 6e fouvent ne 
croillcnt qu’imparfaitement. 

Mais l’uppofons qu *1 J ait des 
pâturages , il faut fitôl que les 
Veaux tant févrez les y mettre de- 
puis le matin jufqu’au fair dan* 
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des endroits (éparez de leur mere , 
crainte qu’ils ne les aillent téter. 
Au défaut de pâtures féparées , 6c 
qu'on fdt obligé de mettre les 
Veaux pèle mêle avec leur mere, 
on leur bouche le nez d une ma- 
zelicre qui lesempêch: de téter. 

H eft avantageux, pour les pays 
où les pâturages font fréqueus 
d’élever beaucoup de Veaux, au 
lieu que dans les endroits, où les 
herbages pour les boftiaux, fout 
rares , c’cft u» abus. Ce que nous 
venons d’établir, pour la. nourri* 
ture des Vxaux qu’oq éleve , ne 
regarde que le t£jn*>où les pata- 
uges font ea valant » car pouï 
l’Hy ver c'eft une outre affaire. 

il faut- eu. oc cents leur choific 
une étable qpl fait bien chaude , 
leur y. donner fauvent.de la litière 
fraîche 6c outre le fourage ordi- 
naire , les nourrir de foin de tems 
en tenu- LUirotu auxebamps avec 
lent mere » Le nez. toujours muni 
d'une mnxeliero i, qp.’on leur ôce 
•U retour des champs > puis ou les 
enferme dans leur érable. 

S’il arrive qu’il tombe, des fri— 
mats , de la neige »- ou. quelque 
pluye. froide , il faudra étant à 1 é- 
table , les ftoter avec de la paille , 
crainte qjje cela. ne. les morfonde s 
on n'a pas tant de peine après les 
V eaux la fécondé année qu'ils font 
févrez , que la première , car il 
n’eft plus befoui de usuzclicres. 
Les Veaux ont oublié leur lait ; Sc 
ne fongent plus qu'â pâturer , c eft 
ainû qu'on éleveccs jeunes Veaux 
jufqu’i ce qu'ils ayent l’âge de 
changer de nom , c'eft-à-dire de 
devenir GeHiJfts , ou Tiares j fi ce 
font des femelles ; ou Taureaux 
fi ce font des mâles, puis Vaches 
ou Bcnifs. 

Le Veau eft un animal dont ou 
£bb ij 
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peut tirer en Cuifine beaucoup de 
quoi faire un grand nombre cTa- 
pïcts Si de plats pour chaque 
ferviee.il y a des tranches de y ta» 
four entrées , des côtelettes de y eau 
& des ris de y eau : on en fait des 
Pâtez ; voyez* l'Article au P. On 
fait des langues Ce des oreilles de 
y east farcies ,fans parler d'une in- 
finité d autres chofes qui fe font a- 
vec du Veaa , ou du moins il y en 
entre. Voici quelques manières 
d'acommoder du Veau. 

* y tau en cajftnle. Coupez des tran- 

ches de Veau qui foient un peu 
épaifles ; Se les lardez avec une 
petite lardoire de bois ; étant bien 
lardées , mettez-lesen ealTerole a- 
vec bardes de lard defl'ôus , mettez 
le tout fur un feu modéré , taillez* 
y frire cette viande , Se l’y feites 
prendre belle couleur des deux 
cotez. Cela fait , mettez-y un peu 
de farine que vous laifferez frire ; 
étant frite , mettez - y un peu de 
bouillon ou de l’eau , Tel > Se poi- 
vre , clouds de gérofle , perfil fie ci- 
boules ; il faut que cela cuife dou- 
eement > étant cuit , liez la fauce 
aveenne couple de jaunes d’œufs 
délayez dans du verjus fie le fer- 
vez après chaudement. 

* Longe de y eau en ragoût. Il faut la 
larder de gros lardons, alTaifonnez 
de fel fie poivre, vous la faites cuire 
à la broche : étant prefque cuite , 
vous la mettez dans une cafferoje, 
avec bouillon , un verre de vin 
blanc , paquet des fines herbes 
champignons, le dégoût de lalon- 
ge fie farine frite , laifFez mitonner 
le tout , jufqu’à ce que la fauce 
foit courte , fie la fervez après pour 
entrée. 

* Longe de Veau marinée. Cela fe 
fait comme on a dit à l’Article de 
la marinade ; voyez. y ; étant m»ri- 
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née, on la fait cuire à la broeffe Y 
étant cuite , vous la fervez garnie 
de fon rognon dont vous faites des 
rôties. Le Quartier de V tau fe feit 
de même. 

* Demi Longe de V eau au courthoïtil - 

Ion. Pourcela, cnvdoppez-la dans 
une ferviette fie la faites cuire dans 
un courtboüillon bien nourri fie 
bien aflaifonné ; étant cuite , vous 
la fervez garnie de pain frit, on de 
perfil frit. 

* Croupe de Veau gras farcie fur leu 

Cuijje. On fait un hachis de la chair 
qu’on tire de la cuifle , on l’alTaitôn- 
ne bienavecchampignons,moüeU 
le fie graille de Bœuf, fel, poivre, êc 
perfil ; cela fait , on en recouvre 
proprement la cuifTe fous la peoa 
qu’on a levée ,enfuite on la pane 
avec de la mie de pain , on la 
fait rôtir à la broche ; étant rôtie « 
on la fert garnie de croûtons de 
pain frit. 

* Poitrine de Veau tn ragoût. Paffïz- 
la au roux à la ealTerole , avec fari- 
ne que vous lailferez frire ; étant 
roulle , mettez-y un bon bouillon 
gras , fel , poivre , fines herbes , 
champignons , culs d’artichauds , 
lai 11 c z cuire le tout ; étant cuit , 
mettez y un jus de Bœuf fie la 
fervez après pour entrée. 

On peut , fi on veut , la farcfl ■ ; . 
ti pour ccli , vous prenez d’autre 
chair de Veau , graiffé ou moiielle 
de Bœuf , lard , fines herbes , 
champignons , fel fie poivre , le 
tout bien haché , puis vous met- 
tez cette farce autour de votre poi- 
trine ; vous lâilîez cuire le tout 
comme on a dit fie aflaifonné de 
mcmc. 

La poitrine de Veau fe met en 
Tourte ; voyez. Tourte : ou bien 
on la ma-.g; frite , Si pour cela , 
on la fai: cuire à demi dans, le 
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pot i on la fait mariner > enfuite 
on la farine, puis on la fait frire en 
beurre afiné. 

On mange encore le V eau en 
fricajftc > elle fe fait comme les 
Poulets au blanc, voyez. Poulits. 
La Fraifi de Veau cuite avec fcl» 
poivre & fines herbes ,fe fert pour 
entrée ainfi que la 7ire , avec une 
faucc au vinaigre- La Ruelle de 
Veau fert pour les hachis : on fert 
suffi le Collet fri cajfc: on fait un 
Coiiveau Si des sïndoüillettes de 
chair de Veau. Le "Jarret de V tau 
fe fert en Potage ; voyez* au P; & 
on en fait encore de la gelée la de 
bons bouillons. 

tVaan , Vitului , Citer. | 

V E G 

VEGETATION, terme d’Agricul- 
ture, e’cftl’adtion par laquelle les 
plantes fe nourrirent & croilTcnt, 
ou bien c’eft l'aftion du fuc nour- 
ricier au dedans des plintes. Les 
Philofophes modernesont décou- 
vert qu’il fe faifoit dans la végéta- 
tion une circulation de la fève des 
plantes, comme une circulation dn 
fang dans les animaux. 

( Vicitatiow, vifttOtit , Apul. ) 

VEGETAUX ;c’cft ainii qu'on ap- 
pelle généralement tous les arbres 
& toutes lesplantes, parce mou- 
vement circulaire qui eft au de- 
dans & qui eft ia végétation. 

( VsoiTADX ,vegtt»ftmina.) 

VEGETER , terme d’Agriculture , 
qui lignifie prendre nourriture Sc 
accroifsement parla racine-ll ne fe 
dit que des Arbres & des Plantes. 

( Vioiter ,veiit»ri , Aul. 6:1.) 

V. E 1 

VEILLER , on appelle en Faucon- 
nerie veiller i'o'ft -tu > c’cft- à- dire. 
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l’empêcher de dormir. C’cll tm 
moyen qu’on a trouvé pour le 
drefser. 

( ViiLLiR ,vitiUn ) 

VEILLOTE, terme d’Agricultnre , 
c’eft un petit tasde foin qu’on a- 
ramafséavec la fourche quand il 
eft fané , & qu'on laifsc encore 

i quelque teras fur le pré en atten- 
dant qu’on en fafsc de gros meules 
ou qu’on l’enleve. 

f ViilLOTTl tfctni f*rvm cumulus ) 

V E L 

VELOUTE’, fe dit en Jardinage des 
fleurs dont la peluche eft doute & 
unie comme le velours.- 

VEN 

VENAISON » chair de gibier. Il y a 
la haute & la hafe vtnaifin. La 
premiers fe dit du Ccrf.Sanglier & 
autres grofses bêtes qu’on chafsc , 
& l’autre des Lièvres , Lévrauts, 
Ce c. 

( V,naison ,fcrina mro. ) 

VENDANGE , fignifie la récolte du 
vin. Ce mot fignifie auffi le raifm 
& le vin qui en eft lorti , car on dit 
un muid de vendange. 

* Vendanges , au pluricr, s'entend de 
la faifon où on fait la récolte Se de 
l’aétion de cueillir & de préfuter 
le raifin. 

Quand les Vendanges appro- 
chent, il faut fongerà préparer 
fes Cuves , voir fi elles font en 
état de pouvoir contenir en fûreté 
la vendange qu’on y veut meure, 
& faire provifion d: Tonneaux 
bien reliez de cercles : il faut a- 
voirdes Tires prêtes à porter du 
moût , foigner que L Prejfoir foie 
cn-état» que les Celliers foient te- 
nus proprement , & que les Caves 
vuides de toutes ordures fuient 
prêtes ù' y recevoir le vin qu on- 
B b b iij . 
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y vent mettre. On fera provision 
de Paniers à vendangtr , donc il y 
en aura un qui fervira de Couloir 
an Prelloir. Si on veut ttanfportet 
les raifins entiers de la vigne dan* 
la cuve , on aura une charutc faite 
exprès , e'eft-à dire accommodée 
en guife d’un tombereau avec de* 
clayes qui le fermnront i ccft la 
coûtumt en bien des endroits de 
fe feryir de cette forte de voiture 
ponr tranlporter le raiün. Il efo 
bon d’avoir.qoelqi^es Baî'gtunrts 
on Cuveaux tint appellczcn cer- 
tains lieox i ces fartes, de vairtcau* 
font fort commodes, On n’oubliera 
pas les Serpettes pouf cueillir le 
railîn , ni Us Pelles 6c les Puteaux 
sieccflaires pour le Prelloir & les 
Cuves : on aura audi des Houes 
pour y porter la vendange. 

Les réglés les plus certaine* 
qn'on puille établir pour faire 
vendanges , eft lorfque les radins 
font mcars , ce qui arrive le plus 
fonvençen Septembre & quelque- 
fois en Oâobre fuivant les climats 
où les vignes font fituées , comme 
par exemple les contrées qui ap- 
prochent le pins dn midi don- 
nent lenrs raifins bien plûtôt en 
'maturité que celles qui font au 
Septentrion , 6c ainfi du refte. 

Pour juger fùre ment qu'un rai- 
fin cft parvenu à fa jofte maturité , 
nous en conliderons d’abord la 
couhur > foit qu'il foit noir ou 
blanc , puis on le goûte , & quand 
on font qu'il cft ceins de le cueil- 
lir , on fc met en devoir de le fai- 
re ; heureux en cette faifon quand 
il fait de beaux jours , au lieu que 
quand l’Automne eft pluvieufe , 
ii n'y a rien de plus déiolant que 
la vendange. 

Lorfque le raifin eft meur, dit 
Ration, il, faut voir par où ion 
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commencera de vendanger » c’eft- 
à - d ire quel railîn on cueillir* U 
premier. C’eft ordinairement lo 
noir i cela s’obferve encore en 
bien des climats < au lien qu’en 
d’autres on vendange le tout pèle 
mêle. Ils ont encore une autre 
n)avwe dans les pays chauds qui 
cft. de cueillir une partie du raifin 
(tour faire du vin («'eft celle ordi- 
nairement qui cft la plus grande ) 
l'autre cft réïcrvée pour manger. 

U arrive quelquefois dans le 
teip&drs vendanges , quoiqu'elle* 
fuient belles, que le matin , lorf- 
qu on eft aux vignes , il s’élève des 
brouillards épais qui rooüillcnc 
tout Je raifin, f’our lgrs,il faut at- 
tendre que le Soleil ait dilfipé 
cette grande rof6e fit faire pendant 
ce teras-là déjeûner les vendant 
geurs. 

Ceux qui fe piquent de fçavoir 
faire de bon vin , ne mêlent point 
les bons raifins avec ceux qui font 
de peu de valeur , ils en font une 
triange , & fe fervent des derniers 
pour faire du petit vin : ils ob- 
fervent encore, fur tout dans les 
années chaudes, lorfque les raifins 
qu'on cueille font noirs la plupart, 
d'en ôter beaucoup de grappes a- 
prés qu'ils ont été foulez dans le 
tonneau : on ne fçauroit dire com- 
bien cette façon de faire le vin 
contribué’ à la bonne qualité. Il 
eft des pays où l'on foule la ven- 
dange dés le pied de la vigne dans 
le tonneau , 6c d’autres où on l'ap- 
porte dans la cuve pont la fouler. 

'( Vindangi .vindtmia , Cicer. dérivé d’i 
Ki r.oJtmtndo. Virgile l'ert août fervi de 
« mot. 

K on tnicm urhoritm pmdet vindtmia 

nojiris. ) 

VÈNDANGbK. , cueillir le Raifin 
6c en faire du vin j voje^ Van- 
baucï. 
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[ V1HDAH6IK ! vmdtmiara ou uv»i cclli - 
|in , Pliu, Caton & Varron ont dit fa - 
tera vindtmiam Columelle calliftre vin- 
dtmiam , ta Fallidius ciltbrart vindt- 
miam. ]- 

VENDANGEURS > gens tic jour- 
née qui aident à faire la récolte 
du vin. 11 y en a qui coupent le 
raifin, d’autres qui hotte nt , d’au- 
tres qui chargent > 6c d'autres qui 
preffurent. Ce n’cft pas que le mot 
de vendangeur proprement par- 
iant ne fc dit que de ceux qui cueil- 
lent le raifin. Tout l’équipage d'un 
vendangeur confilte en un panier 
6c une farpette. 

[ ViNDANGiua , vindemiatar , Hor. on 
mndtmitor , Ovid. Caton l'apelle ligulas. 
On apelle Vandangtur par métaphore , 
certains Saints donc les Fêtes éc béent à la 
fin du mois d‘ Avril ou au commencement 
de Mai qui eft le tems où les Vignes font 
fuTceptibles de gelée, tels font S. Marc, 

S. George ft quelques autres. Il y a eu 
des Païunsqui ont follieité pour les faite 
transférer aptes vendanges. J 

YENER , c’cft la même chofe que 
chaffer : on dit qu’à force de vencr 
une bête fa peau en devient plus 
tendre. 

( V in 1 a ,vtnari. ) 

VENERIE , art de chaffer le gibier , 
qui fe pratique fur la bête à poil » 
te à force de courre avec équipage 
de meutes de Chiens courant 6c de. 
Piqueurs. 

(Vin sais, viiaatia, Cicer. ) 

VENEUR, celui qui conduit la chaf- 
fc 6c les Chiens, qui quête , qui 
détourne, qui lance la bête , qui > 
laiiïe courre , qui la fuit* 

( Vimiur , vanatar ,Ccci ) 
VENTOLlER, terme de Fauconne- 
rie , e’eft l’oifcau qui fe plaît au 
vent , qui s’y laifle quelquefois* 
emporter, ce qui le fait perdre ton 
apelle aufli un bon oifeau vento- 
lier, celui qui léfifte au vent le 
plus violent , qui s’y bande bcc-au 
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vent a chevauchant le veut fans 
jamais tourner queue. 

VENTRIERE , c’cft une partie du 
harnois du Cheval de trait , fait 
d’une longe dé cuir qui empêche 
que le harnois ne tombe , 5c qui 
paffe fous le ventre. 

VER 

VERGER, lieu planté d’arbres frui- 
tiers à plein vent. Un verger eft 
fort nécefsaire dans une miifon de 
campagne : on en tire bien du pro- 
fit quand il eft bien cultivé ôc bien 
garni d’arbres ,6c ce verger fou- 
vent fert à deux fins ; il donne du 
fruit 6c de l’herbe pour la nourri- 
ture des beftitux , c’eft • à • dire 
qu’on en hit une petite pàtiire où 
l’on met paître des Veaux quand 
on les fièvre. 

( Vsaeia , viridarium, Cat ou palmarium, 
Colum. 11 femblc que ce dernier moi ne 
dût lignifier qu’une Pamtraya: mais tous 
les Auteurs qui s'em (ont frtvis pour ligni- 
fier un pian d'aibres fruitiers de plulieurs 
tipcces fuf&fent pour l'auto ti les. Ovide 
s’en eft letvi dans le même fens. 

Idmatuam , falidn pemaria clauftrat 
Atlat 

Uisiis) . . 1 . 

Eu pariant du Jardin des Hefperidcs où- il ! 
y avoir toutes fortes de fiuits. ) 

VERJUS, jus d’nn gros raifin qui 
croît fur les treilles. Pour faire de 
bon verjus , on ne fc fert ordinai- 
rement que de trois fortes de 
raifins i fçavoir du gobais , du fa- 
rineau ou du bourdelais. Il fsut 
que ces raifins ne foient point' 
cueillis trop meurs , la liqueur 
n’en n’cft pis fi bonne. 11 faut que 
le verjus ait un certain acide qui 
lui convienne , 6c fans lequel il 
n’eft pas bon. Le verjus trop menr 
eft fujet à fe tourner en tau ; il 
ne doit point suffi être trop verd , . 
car il tombe roit dans le même 
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inconvénient; il y * un jufte milieu 
à prendre pourcela.que ceux qui 
y font verfez connoiisent parfai- 
tement bien. 

Quant à la maniéré de le faire , 
,on le lcrt de prefsoirs faits exprès 
pnurceIa;Se pour entretenir lonç. 
tems le verjus eu bon état , il n y 
a qu’à en tenir toujours les ton- 
neaux bien bouchez. Qticlques- 
uns y mettent du Tel , cela ne peut 
qu'y bien faire. Le verjus fert à 
bien des fautes en Cuilînc : qn 
l’employé aufli pour quelques li- 
queursà boire. Il y a le f^trjmde 
grmn , qui cil le raifin lorfqu’il 
ut II pas encor meur : on s’en lest 
ainfi encore en Cuifine , Si pour 
mettre en Confiture ; vojc^Coh- 
rmme au .verjus. 

J V taras, omfhaeium , P.'in. Viiras de 
grain , ssvx xttrhs , Ciccr. ) 

VEKMILLEK , terme de chafse, 
qui fc dit des Sangliers lorfqu’ils 
cherchent les vers de la terre , & 
qu’ils la remuent avec le groüin 
-pour les trouver ; on dit aufli dans 
Jcs balles cours que la volaille ver- 
mille ou cil au vermeil quand elle 
cherche des vers dans le fumier. 

(Verm'LLIR , himhuci , simsri , ) 

V E K Ml L LO N N F. R , terme de 
Chafse , qui fe dit du Blaireau 
quand il cherche des vers pour 
pâturer ; c’clt la meme choie que 
vcrmiller. 

VERMOULU, fe dit à l’égard du 
bois qui cft mangé des vers » il caf- 
f: pour lors Si cil de nulle valeur • 
c’eft à quoi il faut prendre garde 
lorfqit’on en achète. 

'j V i a Mo i LU ,iariofsts , Colum. ] 

VERo.N , p.iit poifson de rivière 
uni & luilant parle dos , & blanc 
par le ventre , Si tacheté de noir ; 
ce poifson fe pêche à la ligne j & 

- X: mange frit. 
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f Va ROM , Tarins, Pli».] 

VERK AT , c’tft un Porc qui n’cftr 
point châtré Si qui cft le mâle de 
la Truye. Si on fouhaite l'avoir 
beau on en choifira un dont le 
corps fera court & ramafsé,la tête 
grofse, le groiiin long , les oreilles 
grandes & pendantes , & les jam- 
bes courtes & grofses. Un Verrat 
n'cft propre à louer la Truye que 
depuis un an jufqu'à cinq. 

[ Y errât , Vtrres , Pün. ] 

VEKb à boye ; voyez, le traité à 
Sove. 

VERS, vermine qui s’engendre dans 
le corps des Chevaux. Ces vers 
.Itfsemblcnt en quelque façon à 
des Cloportes . hors qu'ils n’onc 
pas tant de pieds. Ils font rougeâ- 
tres.bruns & un peu velus fur le 
dos , & féjournent dans l’cftomac 
du Cheval, 

.Quand les Chevaux font tra- 
vaillez de ces fortes de vers , iis 
deviennent maigres & parefseux, 
ils regardent leur flanc, leur poil 
fc hèiifsc,& quelque nourriture 
qu’ils prennent ils n’engraifsent 
jamais- Quand les Chevaux for- 
cent de l’herbe, ils font fuj;ts à 
certains vers .velus , gros comme 
1? moitié d’une Chenille, qui pa- 
roifsent au fondement. 11 cft ailé 
de les ôter avec la main ; Si pour 
tuer les premiers dont on a parlé, 
Sc qui font plus dangereux , ou 
donne le mercure doux bien pré- 
paré. 

Les vers qui ? attachent au fon- 
dement mourront tous , fi on mê- 
le dans leur avoine une once oh 
deux de fouffe en poudre ou fleur 
de fouflre. Il faut continuer , un 
peu de rems. Le foin r oüillé avec 
eau où l’on aura dilloud du -fcl 
nîcreou falpétre cft bon pour tuer 
les vers. 

Les 
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les feüilles de Pêcher cm de 
Saules toutes vertes.hachées menu 
parmi l’avoine , font mourir les 
vers, ainfi que la fabine en poudre 
au poids de demi once. Il faut que 
le Cheval en prenne pendant dix 
' -t>u douze jours. 

Si on mené un Cheval qui a des 
vers dans une étable à Moutons 
fans autre litière , & qu’on l’y 
laifTe cinq ou fis jours , tous les 
vers qu'il a dans le corps fouiront 
infailliblement. Il faudra au for- 
tir de là le purger comme on le 
dira. 

La femence de coriandre , de 
citrons , oranges ou limons , ou la 
ratiiïure d'ivoire ou de corne de 
i Cerf font merveilleufcs pour faire 
mourir les vers. On peut aux 
Chevaux qui ont des vers faire 
manger du (ïnabte dans du fon 
: mouillé , une once chaque fois, 
i i Le fublimé doux , fix dragmes 
‘ dans une once de thériaque ou 
d'orvietan ; on en fait des pillules 
qui tqent les vers , ou bien on fait 
un compofé en cette forte. 

Prenez coriandre , graine de 
laitue , de raves & de chou* , de 
chacune deux onces , zedoaria une 
once , rapute de corne de Cerf 
. quatre onces , mêlez le tout en- 
femble, & en donnez deux onces 
au Cheval dans fon avoine ou 
dans du (on mouille avec du vin. 
Il faut continuer pendant douze 
jours. 

Et comme il faut de neceffiié 
pmger un Cheval après lui avoir 
donné des remedes pour les vers, 
"ri eft bon auparavant de l’y prépa- 
rer , & pour cela', on lui donne du 
: fon mouillé au lieu d'avoine , ou 
rfcîeh on fait dilfoudredans une pin- 
te de vin une once polycrefte, & 
•-demi once de graine de genevre 
Tonte / /. 
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Cohcaffée , & le matin après avoir 
fait tiédit le vin , on le fait avallec 
au Cheval avec la cornejaprés cela 
on lui préparera la purgation qui 
fuit. 

Faites cuire une livre de miel 
dans un pocflon : quand il com- 
mencera à s’épaiüir , mêlez parmi 
deux onces d'alocs en poudre 

E iour un Cheval de moyenne «ail— 
e, 8c .deux onces & demie pour 
un grand Cheval. Quand le tout 
eft bien cuit & incorporé , on fe 
graille les mains avec huile d’oli- 
ve, & en forme de pillules on fait 
avaller le remede au Cheval. 

Le même jour que le Cheval a 
pris le remede, il faut lui donner 
un lavement -avec deux pintes 
de lait , fix jaunes d’eeufs 8c un 
quarteron de fucre : ou fera fortir 
les vers , ou bien , 

Faites bouillir environ trois 
pintes d’aau dans un coquemard 
de terre , au fond duquel vous 
aurez mis demi livre de mercure 
courant , jettez cette eau dans un 
feau d’eau commune , Si en faites 
boire au Cheval pendant quinze 
jours ; ce remede fera mourir les 
vers. On peut encore fe fervit de 
la poudre qui fuir. 

Prenez fleurs i'hjpericHm 8e de 
fiel de terre » de chacune deux 
onces , femences de laitues 8e de 
citron , & bon alocs , de chacun 
demi once , gentiane , diélamne, 
feamonée & coloquinte , de cha- 
cune deux gros , canelle 8e co- 
riandre, de chacune une once 8c 
quatre onces de finabre , ie tout 
en poudre bien mêlé enfemble. Il 
faut que le Cheval prenne le ma- 
tin cette poudre étant à jeun dans 
«ne pinte de vin rouge ; enfuire 
on lui donne le lavement dont on 
a parlé ci- deflus. On continue fept 
• C c c 


5 8 u VER. 

à huit fois à donner des prifes de 
cette poudre.. 

£ Yiu , lumbnei, Celf. ]i. 

VERTIGE y. étourdilîement qui 
prennent aux Chevaux , Sc- qui 
leur ôte tellement l'uUgedes fens, 
qu’ils font, prefqnc. fans connoif- 
lance. Ce mal les fait chanceler 
& tomber , de manière quelque- 
fois qu’ris fe donnent de la tête 
contre les murs. 

Pour remedier à cette maladie, 
il faut faigner le Cheval des flancs 
& du plat des cuiifes , & en fui te 
lui donner uu lavement avec deux . 
pintes de vin émetique tiède, & 
un quarteron d'onguent pop#!/#»», 
puis -on le laide en repos pendant 
quelque tenu. Il faut fouvenr ter. 
terer les lavement que voici,aptès • 
lui avoir donne le premier. . 

Il fe fait avec cinq chopinesde • 
bierte , ou moitié même dofe moi- 
tié vin moitié eau , deuxonces de 
feories en poudre fines • ; faites - 
boiiillir cela cinq ou fix gros bouil- 
lons. & y ajoutez- urx> quarteron > 
d'onguent rolat, & donnez le tout 
tiède en lavement. On lui frotte ■ 
les jambes avec de bons bouchons 
mouillez d’eau tiède pour faire 
revulfion , on le nourrit de Ton, . 
& ou le promène de rems en temt 
dans un lieu où le Soleil ne don- 
ne point. Si la fièvre ne furvient 
pas avec le vertige , . le Cheval 
en échapera. 

Si après les remedes ci-deflus 
le vertige ne celle point, donnez- 
au Cheval une once de thériaque 
ou d'orviecan délayé dans une 
pinte d’eau compofée avec feo»- 
zonere , buglofe > chardon bénit: 
ou reine des prez-. Si ayant ptis 
ce remede , vous donnerez au 
Cheval nn lavement en cette ma- 
niéré. . 
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Vous ferez une décoékion d’her- 
bes émollientes . vous y mêlerez- 
deux onces de polycrefte & autant 
de thériaque ou d’orviecan ; dé- 
layez le tout enfemblc dans deux : 
pintes de bonne de vôtre déen- 
ftion . & le donnez ctéde au Che-- 
val. 

[ Vertige , vert:’» , Plin. J , 

V E S 

VESCE , efpece delegumequi vient: 
en goulTe ; elle vient de graine &• 
fe feme au Prmremsen bonne ter- 
re & bien labourée. Il faut donner 
à cette terre un labour dès le moi» - 
de Décembre. Le fécond auquinze 
ou vingtde Février fuivant. Il ne 
faut femer la vefee que par un 
tems fec &■ couvert , ou bien trois • 
heures après le lever du Soleil. . 

Il y a quelquefois des années • 
fi fcches que quoique la vefee fiait 
bien levée & foit même un peu 
forte , elle demeure prefque en un 
même état'-, .ne poulTant plus à: 
caufe de la fécherelfe qui l'en em- 
pêche. La vefee voudroit fou vent 
de l'eau pour bien multiplier > • 
furtout .lorsqu'elle rit femee dans 
une terre legere ou fabloneufe. . 

Il elt bon d’avoir fa provifion > 
dé vefee pour trois ou quatre ans , 
car elle elt aulfi bonne à femer 
dans ce rems-là comme lî elle' 
étoit de l’année- On confeilie aux 
Laboureurs de femer cous les ans 
beaucoup de vefee ; il n'y a guetes 
de meilleure- nourriture pour les 
Chevaux qui travaillent , furtout 
quand on la leur donne en verd : 
c’elt aulfi un bon fourage pour 
les Boeufs , Vaches ôc Moutons, 
pendant l'Hyver. Le grain fers 
pour nourtir les Pigeons : la vo- 
laille s’en repaît aulfi. 

.. Yucif vit U-, Plia. Vwron délire ce 
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snot tkvlncht , lier, s'attacher , piffî 
■ que la Vefee s'attache avec Te* voiles 
à tout ce qu'elle icueoatre.] 

VtSLbR ; on le d.r des Vaches qui 
veulent faite Veau ou qui ont fait 
Ve3U : cette Vache vêlera bientôt, 
nôtre Vache à vêlé. Lorfque les 
Vaches font prêtes à vêler , il faut 
en avoir bien du foin ; voyez, au 
refte ce qui a été dit là deffus à 
l'Article de la Vache. 

[_ ViU.tR i Vitulum titre. J 
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V IANDE , chair des animaux 
terreftres Sc des oifeaux. La 
grofle K lande eft la viande de Bou- 
cherie , Bceuf, Mouton Sc Veau. 
La menue V ' lande eft le gibier Sc la 
volaille : on dit aufli Viandes de 
Carême , qui eft le poitlon , la 
marée, les fruits fecs , cruds Sc 
confits , Se les légumes. 

[ ViANBi , cilnii , Ciccr. ] 

V1ANUER , terme de Venerie; fl fe 
dit des Cerfs qui vont à la pâture: 
on dit qu’un Cerf viande de cou- 
che , quand il eft fi las qu’il ne 
peut plus fe tenir debout pour 
brouter. 

[ Yiandsx , fafei. ] 

VI A N DIS, en terme de Chaflis , "li- 
gnifie la pâture du Cerf. Les Cerfs 
vont aux viandis quand ils ont 
faim. 

[ ViammS , Cervi fabulum. ] 

■f V I G 

VIGNE, plante qui croît en arbrif- 
feau, & dont le fruit fert à faire 
du vin. Cette plante vient prefque 
en toutes fortes de terresrmais à la 
vérité mieux dans les unes que 
•dans les autres. Voici ce qu’il y a 
à obferver là- delTus. 

La terre qui convient le mieux 
.aux vignes ponravoir de bon vit» , 
eft une terre pierreufe ou à petit 
c cailloutage fituée fur un côreku 
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thtpofé au Midi ou au Levanr. Il 
eft vrai que la vigne n’y dure pas 
Ci longtems que dans une terre un 
peu forte 8c qui a plus de corps. 
Les terres grades & humides ne 
font point propres pour la vigne; 
le vin qui y croît eft toûjours d'un 
bas relief , quelques années chau- 
des & hâtives qu'il furvienne. 
Telle terre n’eft propre que pouc 
donner du bled. 

A l’égard des terres firuées fur 
des coteaux expofez au Couchant* 
il n’en faut gueres faire de ca* 
pour y clever des vignes ; quoy- 
que ces vignes foienc bien culti- 
vées & fumées , leur fruit ne meu- 
rit jamais qu’imparfairement- 
Pour ce qui eft des coteaux expo- 
fez au Nord , il n’y faut jamais 
planter de la vigne parce qu’on 
n’y recuëilleroit que du verjus. 

La vigne fe multiplie de cr of- 
fertes & de marcottes. Pour avoir 
de bonnes croflettes , il faut en 
taillant la vigne les prendre fti* - 
‘les jets de la dernicre année & 
non d'autres , Sc que ces crolfettes 
ayerrt à l’extremité d'en bas du 
bois de deux ans. Il ne faut ja- 
mais prendre les crolfettes fur la 
Touche delà vigne, parce qu’elles 
ont en cet endroit des yeux plats 
& éloignez les uns des autres. 

On connoît la bonté des cro f- 
fettes Sc du plant enraciné, quand 
le dedans du bois eft d’un verd 
clair. S’ils font d'un verd brun , 
il faut les rejetter. 

On plante la vigne de plufieurs 
“maniérés. Les uns prennent une 
pioche ou une bêche , avec la. 
quelle le long d’un cordeau qu’jls 
ont tendu le long de la piece ‘de 
terre qu’ils veulent -mettre en vi- 
gne.ils font une raye de terre d’un 
bouc à faut uc, Sc cnCuite uneau- 
Ccc i; 
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tte en continuant , jufqu’à ce que- 
la terre foit toute tràccc. Il fuffic 
dans une terre féche Si fablomsu- 
fe , de donner à.ces rayes deux* 
pieds quatre pouces au plus de 
d-llanc; : mais dans une terre plus 
fubftantielle , ces rayes doivent 
avoir entre elles prés de trois- 
pieds.. 

Ces rayes étant faites , ils «eu- 
fent un rayon d'un pied & demi 
en quand, Si autant en psofon- 
deur Si dont le côté droit a pour 
bornes à droite ligne la moitié de 
la raye » le long de laquelle on 
cteufc le rayon. Cela fait , ils 
prennent deux crolfetres ou deux 
marcottes , ils les pofent en biai- 
fant l'une à un des coins du rayon 
Si l’autrcàl’autre , puis couvrant 
auïïuôc ces croffettes , ils abattent 
dans le rayon la fupetficie de là 
terre: voiiine , &. ce rayon. n’eft 
pas plutôt rempli qu’ils en com- 
mencent un autre ,.Si continuent 
ainfi jufqu’à la fin. Cette manière 
déplanter s’appell c.platiter Àl'au- 
gel et. 

Pour avoir de bon plant enra- 
ciné , il faffir qu'il paroiffe à cha- 
cun trois ou quatre racines pour 
l-’obliger à bien faire. Si on veut 
que ce plant. reprenne heureufe- 
menr , il faut le planter avec tous 
les foins poflîbles : mais on fe ferc 
plutôt de croilfettes pour faire un 
grand plant de vigne-, que de mar- 
cottes. Il y a des. pays otbees crof- 
fettes font appellées Chapon: > 
quand il y a du bois de l'année 
précédente. Si Poules , quand, il 
n'y a que du bois de l’année. 

Il y a une manière de planter 
la vigne qu’on appelle planter au 
/as: voici comment elle fe prati- 
que. 

•Après que le Vigneron a- ua<* 
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fon alignement , qui eft ce" qut-I<r 
réglé & qu’il ne doit point petdro 
de vue , il creufe geomerement tm 
trou profond de feize ou dix- fe>pt 
ponces ? qui fe termine en rétre- 
ci liant dans le fond , & dont l’en- 
taille du côté & le long.de la raye 
eft taillée avec art- Ce trou étant 
fait , on prend une «offerte, on 
l’y met eu biaifant , puis mettant 
le pied deffus , on abat la terre- 
dedans ce trou qu'on remplit grof* 
fièrement , apres quoi on porte- 
devant le pied, qu'on avoir der- 
rière, puis crcuiauc un autre rroa 
on y plante encore une autre «of- 
ferte de même qu'on vient de le 
dire, ainli du relie jufqu’à la fin ~ 
de l’alignement que toute la 
pièce de terre foit plantée. 

On peut commencer à planter 
dés le mois de Novembre, prin- 
cipalement dans les terres légères 
& fabloneufes.Pour les terres for- 
tes, on ne commencera, (i on veut, 
qu'à la fin de Février , Si lorfque 
l'eau de ces cerres fera un peu re-- 
tirée. 

Rien n’eft plus aifé que de mar- 
cotter la vigne. Pour y réüflir , it 
faut choiftr une branche de vigne- 
qui forte direétement de la Tou- 
che , avant que la vigne commen-- 
ce à pouffer : on fait en terre un 
trou profond de treize à quatorze* 
pouces dans lequel en couche dou- 
cement cette branche fans l’écla-- 
ter , de maniéré que la plus gran- 
de partie étant enterrée l’extremi- 
té d'en haut en forte de la lon- 
gueur de quatre ou cinq pouces 
feulement. La partie qui eft en- 
terrée eft celle qui prend racine, 

& lorfqu'on eft alluré que la mar- 
cotte eft enracinée, on la répare de 
la fouche , ce qui fe fait au mois 
de Mars de Tannée buvante. On 
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r’ fc (en des marcottes pour.pl anter 
u- ailleurs dtigarnir quelques places 
•1 vuides , & on marcotte ordinai- 
7 rement 1rs mufcats, les chalTelas, 
5 & autres radins curieux. 

; 11 y a encore une autre maniéré 
de multiplier la vigne, qui fe fait 
par les Preuins , Ot qui fe fait en 
couchant le fep entièrement dans 
i une folle qu'on fait au pied , puis 
on en ehoilît les farmens les plus 
beaux qu’on épluche bien : on les 
place tous de fuite & le long du 
t> bord- de la folle qui s’aligne aux 
: autres feps ;.cela fait ,& tous ces 
. farmens étant bien coucher, on 
i les couvre.de terre,. & oo laide 
pader J’extremité environ à fïx ou 
.■ huit pouces de. hauts Ceô parles 
• ■ bourgeons qui ys {ont: qu'on- V/>ir 
le bon on mauvais jÉuccez de l'on 
-• travail t on. peut provtgnqr la vi- 
gne depuis la faint Martin jiif* 
r qu'au, mois de Mar. ' . 

-r. î TnHla de lof' igné. Soit que' la 
-i vigne fort plantée decroHècte.'ou 
r autrement , Oc pour faire pouf- 
i- fer, on ne lui laide point men-»- 
niquer des façon» ordinaire» t on 
commence d'abotd parla M.l/fr,. 
x 1 lien n'eft plus utile & plus ne-- 
cédai re à la vigne que la taille, 

- par la raifon que fi on ne |a rail- 
, loit pas , le fruit quc.cette plante 
... produiroit n’auroir pas la groffeur 
. ni la qualité de celui dont la tail- 
le auroit été faite comme il faut. 
Voici ce qu'on peut obierveq en 
taillant la vigne.. 

Il faut d'abord en examiner le 
plus ou le moins de force , afin 
delà railler pins ou moins court, 
on doit charger les feps quiont 

- beaucoup de gros bois , c’eft à- 
dire , leur laider deux courfons 
ou recours, ou vieres , cemnie on 
dit'Cn certai ns pjtys. il but que 
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, f cette charge ne caufe point de 
i confulîpn. £t- comme il faut que 
les. feps vigoureux foient taillez 
de cette maqie^e , audî doic- on 
laider moins de ces courfons aux 
feps qui ont moins de Force., 
j Quand oji taille la vigne , il ne’ 
faut alleoiç fa taille que fur les 
plus beaux farmens quelle a pouf- 
sé , & le tems de faire ce travail 
-- cible mois de Février ou plutôt 
même fi le rems le permet. La 
j,, vigne doit être raillée quinze jours 
. , ; pyautqp'cllccommeiiceà poufler. 

- •• Sous le mot de vignç il ed lion 
_■ de dire qu’on entend celles qu’on 
cultivedans les Jardins, ainfi que 
les vignes qu'on plante dans la- 
j, , campagne- t^s première? princi- 
ei ïa^jnjeqt eUés. foiit e^po- 

v ;*ées aqiaudi.j v’çuUot être raillées 
, au.plùtôt. l] yjade .5 Yigncrpns qui 
; ..corbmjeucentja.tailler leurs vignes 
avant l’Hyver. ll-ÿ fait également 
.. bon ppmmeaprés. Ils laident pour 
Célâ touc de leur longueur les far- 
niens- fur lesquels ils veulent af- 
feoir leur taille , fauf après l'Hy- 
ver à. Içs couper comme il faut j 
. cela avance leur travail. 
y . Il faut quand on taille la vigne 
piailler environ deux doigts de 
. . bois au ded'us du dernier bour- 
_,,gepn, & faire enfortc que l’entail- 
lé fo.c du côté opposé à ce bour- 
, gçon , crainte que les larmes qui 
torrent par cette plàye ne le 
noyenr. Il faut retrancher tomes 
les menues branches qui croidcnt 
fut un fep., elles n'y font qu’ap- 
porter de la cohfulion. 

On obfervera en taillant de 
bien curer le pied des feps du bois 
qui lui eft inutile Oc que la patelle 
du -Vigneron y auroit laifsee l'an- 
née précédente dans le tems de- 
l'ébourgeoflucment. Lorfque le 
Ccc iij 
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tronc d’âne vigne efif bien nStctyé , 
il eftplus aisé à tailler que quand 
il ne l'eftpas. En là plus grande 
partie de la Bourgoghe -on met en 
perches les vignes quand -elfes bnt 
quatre ans qui eft ordinairement 
le tems qu’elles commencent à 
donner do frait ten abondante» 
afin de leur donner la figure iqui 
leur eft propre. 

Lorfque la vigne ne fâir que 
commencer à pouffer & qu’elle 
vient à geler en bourre» on peut 
efperer qu’elle pourra prodaire 
Huit ou dix jours âpres , fi l’air 
vient à s'échauffer , qudquésàr- 
neres bourgeons dans chaéun des- 
quels il y aura un ou deux ralfins , 
c'efi pourquoi on fe donnera bien 
de garde de toupet d’abord le 
bois de cette vigne gelée nid'y 
donner aucun labour : il n'y fau- 
dra toucher que lorfque le tetn* 
fera adouci. 

Mais quand la vigne a été tout* 
à- fait gelée & qu’il n*yafdus d’ef- 
erance qu’elle donne d’arrieres 
outgeons , il faut Couper tout le 
bois ancien 8c nouveau, 8c ne 
laifler feulement que les fouches. 
Cette operation renouvelle entiè- 
rement une vigne : mais fi la gelée 
vient fort tard , c’eft à dire de- 
puis la fin de Mai jufqo’au quin- 
ze Juin, on ne coupera aucun 
bois , parce que la faifon étant 
pour lors avancée , fia vigne ne 
manque pas de repouffer quantité 
de nouveaux bourgeons cinq ou 
fix jours apres , mais qui ne don- 
nent que du bois pour cetre année. 

La vigneétant taillée & échala- 
dée , on.fonge à lui donner le^ la- 
bours qui lui conviennent , plus 
dans les terres fortes que dans les 
-.terres légères ,Tk félon l’ufagé d< s 
p-rys. Le premier .labour tarifs les 
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■"> ■terre* fortes -fe donne depuis le 
- vingtième Mais- jufqu'au dix . ou 
douaed’Avcil.lorique laterreper- 
- - met de le faire , & dans les tetres 
pierreufes 8c légères , on donne 
ce premier laboot q inze jours 
pins tard. 

Le feconddabourqti’ an appelle 

■ biner doit te donner par un beau 
rems . s’il eft polfrblc, 8e avant 
•que la vigne foit en fleur , -ou 
on attendra qu’ellefoit tant-àfaic 

' dehors. Le rroifiéme labour qu’on 
x nomme rebuter ou titteer ne fe 
< doit donner que lorfque le verjus 
: eft tout forme 8c des plus gros. 

‘ Dan* les vignes aufquelles ,on 
1 donne quatre labours , il .faut 
' commencer plutôt qu’on a du à 
• donner le ••premier , 6c Cuivre a- 
prés félon que la terre l’exigera , 8c 
que les mauvaifes herbes pouffe- 
ront. 

II y a de* pays où on n’échal ide 
les vignes qu’aprés le premiet la- 
bour : d’autres où cela fe faitin- 
continent aptés la taille, pui* on 
baille le fa rment, c’eft. à- dire on 
attache le farment à üéchalas en 
le courbant. s 

Il ne fuffit pas de donner à la 
vigne tout le travail dont on vient 
de patler , il faut encore l’ébour- 

■ geonner , l'acoler , la relover, 
l’amender & la rueller. Quand 
onfeia l'ébourgeonnement, il faut 
abattre en pied tout le nouveau 
bois qu’on juge pouvoir être pré- 
judiciable au fep. Si lefepeft jeu- 
ne & qu’il ait poulîé fort peu fur 
la tète, on a lieu d’efperer que 
l'année fuivante , il y aura du 
gros bois , c’cft pourquoi il y fout 
abattre toute la nouvelle produ- 
ction. ôi le fep eft vieux , il fout 
ôter tous les jets qui -y font, 

,-,à fo icierve de la plus belle 
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, branche qu’on biffera. 

En Bourgogne où le* Vigne» 
font en perche on les ébourgeonne 
_ jufqu’au coude du fep , c’eft à-di- 
- re jufqu’a L’endroit où naît le bois 
■ qui produit le fruit. Il ne faut pa» 
manquer à la fin de Juin d’acoler 
le» farmens que la vigne a poulïé ; 
fi on ne les acoloit pas ,Je moin- 
dre vent' qui dans la fuite vien- 
droit-à fouflerles ftroit prefque 
tous caffcr , outre que cela cau- 
feroit de la confufion dans la 
vigne 6c empécheroit de 1 la la- 
bourer. 

Quand la vigne eft acolée on en 
: Coupe l'extremité des farmens à 
la hauteut de l’échalas ; ce travail 
; eft très utile pijifqu’il . empêche ' 
que la feve ne fe confomme ind- 
tilement. 

Outre tous les travaux dont on 
.viint : de parler , & qu’on doit 
"donner à la vigne , ff êlï bon en- 
core de l’amender pour la faire 
'pouffer avec vigueur: on ne dira 
rien ici des fumiers qu'il y faut 
' mettre , les difterens terroirs dé- 
cideront du fait » & pour le fçà- 
"Voit.'il faut avoitf recours à Fu« 

MIER. 

Il y a encore une autre expé- 
dient pour bien faire pouffer la 
vigne que celui des fumiers : on U 
t«rre;t'c^e«.TERRtR,pour fçavoir 
ce que c’eft > ce -Recours qu’on 
lui' donne ne lui eff pas moins u- 
file que le fumier qu’on y met. - 
C’eft ordinairement depuis le 
/mois de Novembre julqu'en Fé- 
vrier que ce travail fe fait, tant 
que le tems permet qu’on puilfe 
entrer dans les vignes. La nou- 
velle terre mife au pied des 
feps les fait pouffer avec.vigueur,.. 
àcaufe que le genié de la -vigne’ 
étant toujours de prendre racine 
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ducôté delafuperficie de la terre 
il arrive qu’à mefure quelle en 
prend , la terre devient rare deffus 
Ce cpuisce conséquemmet des fels 
qui doivent former le fuc qui la 
nourrir. On connoît qu'une vigne 
a befoin d’ftre terrée 6c fumée, 
quand elle commence à jaunir, 
& qu’elle ne donne que de chéti- 
ves ptoduéfions ; voilà ce qu’on • 
peut dire fut 1a culture de la vi-_ 
gne plantée en pleine campagne , 
.& qu’on doit loignet de provi- 
gner quand on y voit des places 
vuides ; Provigner.- 

Si c’eft dans un Jardin qu'on 
• plante la vigne» on y met gueres* 
que des raifins curieux & rares, 

. comme ie$:inufc*tf le challelas , ■ 
z Vautres. qu'on peut voir à Rxifin , 
& quand on veut en avoir de * 
. beau*’, bons, 6c. Ijàtifs , il faut: 
pituites- au- midi quelques mar- 
cotves contre le mur entre quel- 
ques arbres fruitiers en manière ' 
d'efpalier, le» tailler 8c cnltivet' 
comme 01 ». a dit. - 

IL elt encore bon d'obferver 
' pour avoir de bons mufeats, qu il 
11 e faut pas les ftimer, vû que l’en- 
grais donne trop de vigueur à la 
vigne qui demie le raifin plus 
verd & moins hâvif : on obferveca • 
encore de mettre plûtôt en mur 
exposé au Levant qu’au Cou- 
chant les vignes qui viennent des 
pays étrangers & dont les fruits 
ont peine à mentir en nôtre cli- 
mat , parce qu'ris font meilleurs 
Si qu’ils meuriffent plutôt que 
lorfqu’ils font au midi ; & pour 
la taille de ces vignes , on les tail- 
lera après la faint Martin , auffiiôt 
que le fruit eft cueilli. • 

Si on eft encore curieux d’avoir 
quelques raifins qui foient rares,-, 
ou peut gféfjr la vigqe en leiue , . 
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ce qui fe fait comme aux arbres, 
excepté qu'il faut mettre la gréfe 
dans la terre & chercher le bel 
endroit du pied de la vigne & le 
couoer trois ou quatre pouces.au 
délions de la fuperfiiie de la tef- 

• re , afin que reprenant 6c fe colant 

• à fon pied, elle prenne en mé-ifle 
tems racine du collet ; & pour 
avoir d'excellens raifins ; il faut 
lesgtéfer fur mufcat dont laséVc 
eft plus douce & plus relevée: Le 
bon tems de giéfer la vigtie eft 
quand elle eft eh sève , comme au 
commencement du mois d'Avril. 
Lorfque le pied de la vigne eft 
gros , on peut ymcttre deux gré- 
fcs bord à bord , & quand le pied 
eft jeune Sc moüelleux , & un peu 
plus gros quelagtéfe, on la met 
dans le milieu de la mouette. 

[VicNi, viHi> Colum. vint») Varr. Ce 
. mot vient de vinum. Quelques-uns font 
defcendre ce mot de timtn , qui lignifie 
de l’ofier , dont on le, feu pour la lier 
aux écbaUs. Il y a plufieurs fortes de 
Vignes. Les Latins ont' pris foin d'en 
marquer les d fferences it les divertès 
Contrées où elles croilToicnt, Dans le 
premier cas , ils ont appcllé y i ^nt r am- 
iante , c'eft- à-dite celle qui monte lot 
les Arbres, arbujliva mW: on en voit 
ainfi b.-aucoilp dans l'Italie où les Ot- 
■snes fervent d’appui aux Vignes , comme 
ie témoigne Virgile. 

llU ubi latiiinuxitviribm ulmot. 

II y a des Vignes qui jamais n’ont be- 
foin d'échaias pour les loutenîr , leurs 
farmcns fc fouccnant aflfei d'eux-roêmes. 
On a encore attribué aux Vignes plufieurs 
autres épitbcres, tant par rapport àla 
maniéré dont elles croillbient qu’à l’ufage 
dont elles étoient At aux raifius difl r.-ns 
qu’elles apponount. Quant aux di (fe- 
r-ns climats où les Vignes étoicrtt plan- 
tées , les Ai.çiens auflî n'ont rien oublié 
Ji d, fins pour les diftinguer. Virgile en 
cite quelques-unes. 

S unt Tn.i fi a viles t funt & Marcofidts 
alf>a* 

Il a encore p.itlé de plufieurs autres , fie 
anime que CoJumeJlc ti Caron : mais 
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tomme celât nous menecoit trtp loti | 
nous rer.voyetor.s le Leclcur au Pradium, 
Kiiflicnm de Cltarlc Etienne. On rap- 
potte qu’il y a des Vignes en certains 
endroits de l'Allemagne dont les feuil- 
les donc de put or. Les .Bgyptiens fai- 
foicnt plus de cas du Lieue que de Ja 
Vigne. Alex, ah Alex-, On prétend que 
Ttoe a été le premier qui a trouvé la 
Vigne. La Fable veut que ce fou B a c- 
c lt'us lequel après avoir decouveit cette 
.plance , en enkigim la culture & l'ufa- 
ge qu'on devait laite du vin qu'on en 
’tirotc. ] 

V.IGNE Vierge , plante qu’o;i mec 
dans les cours des maifons pour 
couvrir de grands murs t elle vient 
de plam enraciné -, elle croît ai- 
sément & fort haut en toute fortç 
de teire, 

VIGNERON, celui qui cultive la 
vigtie. Un bon Vigncrondoit s’ap- 
pliquer à ce qui regarde les tra- 
vaux de la vigne > afin de réüffic 
parfaitement dans fa culture. 

TVionixon, vinitor , Cicer. dérivé de 
tinta* ) - A ' J ” " 

VIGNOBLE . lieu planté de vignes ï 
la Bourgogne & la Champagne 
font les plus grands vignobles 
qu’il y ait en France ,& ceux fans 
contredit qui produi/ent le meil- 
leur vin. 

[ VioNOBts > vinctum , Colum. Cé moe 

tjie aufli fon origine de ninea ; on dit 
suffi terra vinealit aavinearii celtes , ou 
■titiarium , Vair. Ce mot cil formé de 

evitu. J h < . ! ■ _ ■. • ; 

" V ! N 

'i J • - . 1 . * . 

VIN, liqueur qu’on exprime du 
raifiti en le mettant fous le prefloir 
après avoir foulé la vendange : an 
fait le vin différemment, fclon les 
-.climats & les couleurs qn’on veut 
lui donner. Il y a manière de 
bien faire le vin , comme on le 
, va voir. . t t. • -r. j ; . ’ 1 • • ,t 

* V tu yrirs ccft i dire un vin d’un 
.gris lit ferle. Pour le bien taire . il 

faut 
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, faut mettre la vendange mêlée de 
lailini noirs & de blancs lut le 
preffoir auflïtôt qu'elle eft fou- 
péc pour les y fouler & eiïayer, 
& enfuite on entonne la liqueur 
qui en fort-» il en faut emplit 
prefque tout-à fait les tonneaux, 
c’cft-à-ditc , jufqu’à ce qu'on 
puiffc aiCement toucher au vin 
avec le doigt : on aura foin de le 
remplir un peu de deux jours en 
deux jouts , afin de l'obliger de 
jetter promptement Ton écorne 
au dehors. 

t y in cUirtt. Pour faire du vin clai- 
ret , on le tire de la cuve trois on 

| quatre heures après que les raifins 
y ont été mis pour cuver. Il eft 
propre à boire depuis le mois de 
• Mars jufqu'au quinze ou viîigt de 
celui d’Aoûr. 

J* y in ronge. Ce vin qui doit fe garder 
plus que les autres doit être faic 
aufli différemment : on en foule 
bien les raifins noirs , des la vigne, 
& il faut pout bien faire en les 
foulant dans le tonneau , en ôter 
la grappe autant qtf on peut , pois 
tranfporcer la vendange dans la 
cuve & l'y laiffer bouillir ou fer- 
menter, comme on voudra dire $ 
ce bouillonnement durera félon 
que les années plus au moins 
.chaudes le permettront. Il faut 
encore pour bien faire , égtaper la 
vendange dans la cuve , car les 
grappes dans la fermentation du 
ivin ne peuvent que donner un 
goût trés-defagréable au vin J & 

Î iuand on juge que le vin a fuffi- 
amment cuvé , on le tire de la cu- 
ve pour le porter dans les ton- 
neaux ou le jetter dans une autre 
cuve , puis on porte le marc au 
preffoir , pour en titer le vin qui 
y eft , & le tranfporter comme on 
vient de dire. Si c'eft dans une cu- 
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ve qu’on mcle tout le vin on l'en- 
tonne après : la méthode d'en 
agit ainfi en eft très bonne , d’au- 
tant qu’une cuvée de vin en eft 
plus égale , foie en couleur loit en 
goût. 

Il ne faut pas faire comme bien 
de9 gens qui attendent à tirer leur 
vin de la cuve lorfque le marc 
commence à bailler tant foit peu. 
Ceux qui en ufent ainfi ôtent au 
vin la plûpatt de fes cfprits. Un 
vin trop cuvé eft toûjours bon à 
garder & jamais à boire, ainfi il 
eft toûjours dangereux de trop 
faire bouillonner le vin. 

Il y en a qui appréhendant de 
perdre du vin quand il bouillon- 
ne n’emplilTent leurs tonneaux 
pour la première fois qu'aux trois 
quarts & demi 3 c'eft une trés- 
mauvaife maxime, & qui n’appar- 
tienc qu’à des avares cralîeux qui 
préfèrent une petite quantité de 
vin qui n’eft rien pour ainfi dire 
à une bonne qualité. 

Lorfque le vin a fermenté & 
qu’on s’apperçoit qu’il eft rafli» , 
■on couvre le bondon du tonneau 
avec des feuilles de vignes & des 
tuilleaux par delfus , puis un jour 
ou deux après on le bondonne à 
volonté, enfuite on cogne le bon- 
don de maniéré que le vin ne pren * 
ne point vent. 

L’ufage des tapez eft trés-o- 
tile dans les maifonsdes particu- 
liers, ainfi que chez les Marchands 
de Vin. Le râpé de raifin eft un tre- 
for dans une maifon pour four- 
nir en toute faifon du vin du 
même goût , 8e un de copeaux fett 
pour faire éclaircir promptement 
le vin ; voyez. Râpe’ pout voit 
comment on les fait. • 

Les râpez étant faits , on tes 
remplit de moût jufqu’à deux 
Ddd 
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doigts près du bondon , Si fi t’eft 
un râpé de copeaux , il faut avant 
que d'y meure du vin , imbiber les 
copeaux dans le tonr.esu avec une 
cltopine d’eau de vie en roulant 
k tonneau , puis on y met le vin.. 

Quand on commence à boire 
les tapez, il faut à raclure qu'on 
les vuide les remplit , parce que 
les raifïns & les copeaux en va- 
lent mieux d etre toujours imbi- 
bez , c’ell un avis qu'on a crû de- 
voir donner pour futilité du- mé- 
nage 

£ Vin ,vinum ,.Cicer. Qhrlqnes-unsdéri— 
, vent ce mot de vit , qui lignifie force. 
Les Anciens l'ont appellê temetum de 
temulanti* , qui veut dite jvrejfe. Le vin. 
cfl fujtt à palier pat bien des états d ffe- 
reus & àiacquciit bien des qualirez op-- 
pofees l'une à l'autre, d’où-vient qu'on 
y attache beaucoup d'epithetes qui le 
dlftingurr.t 11 l'croit trop long de les 
(apporter ici; car par exemple , il y a 
le vin nouveau & le vin vieux , le vint 
s dur ou Ht garde . Sc le vin tendre , ainlï. 
du relie. On dillingue encore les vins 
par les pays d'où ils viennent , comme 
le vin de Charrtpagne, de Bourgogne , vin 
du Rhin , 3c de plusieurs contrées. On dit 
au ni du vi» d'une, de deux eu de treis 
feuillet , qui eft la même chofe que fi 
on difoic du vin d'une , de deux ou de 
trois années. II y a le vin ieurru ou vin 
de ligueur , le vin deux. Les Latins ap- 
pelloiert autrtfois tous ces vins liheri 
• fatrit tellari * , parce qu'ils fe boivent 
ordinairement au delleir. On faifoic an- 
ciennement des vins odoriférant , pat 
le moyen de quelques aromates ou au- 
tres cliot'cs qui a voient de l'odeur qu’on 
y mcloit , mais l'ulage en cft aboli. 
C'étoit anciennement une coutume de 
boire le vin pur au commencement du 
repas en l'honneur du Dieu Bacchus t 
mais il faut remarquer que ce n'étoit 
qu'au premier coup qu'on bûvoici car 
les autres étoient mélex d'eau & précé- 
dé! d'une prieie 1 Jupiter le Libéra- 
teur. On rient, qucc'efl Staphilus fils 
de Silene qui le premier a appris 1 met- 
tre de l'eau dans du vin. Les Anciens 
dcfcndoicut le via dans les S aciificcs de 
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Venus , au lieu que dans les autres oft 
s’en (ervoie pour arroler le fang des 
vidl : uies. L'ufage du vin éroit autiefoit 
interdic aux femmes Romaines. C'étoit 
au contraire un crime cbei les Hébreux 
que de s'en abllenir. Les Peifcsne trai- 
toi.-nc jamais de graudes affaires qu’ils 
ne fulïtnt épris de vin. Il n'étoit pas 
permis aux Rois d'Egypte de boire plus 
d'une certaine inclure de vin que la 
loi du pays leur avoir limitée félon une 
coutume éiablie à Carthage. 11 étoic- 
défendu aux Mag ilrats de boire du vin 
durant tout le teins qu'ils étoient eu 
charge. ] 

VINAIGRE , vin qn’on foie aigrir 
exprès pour s’en fervir dans le*- 
ragoûts Si à d'autres ufager : voici 
la manière d’en faire de tics-bon. 

Prenez pour un min d de vi- 
naigre cro» livres de farine de 
feigk, quatre onces de fel com- 
mun » une once de poivre , autant 
de gingembre, une once de pire-- 
tre , une once de poivre long , de- 
mie once de mufeade , autant de 
canelle ; mettez le tout en pou-- 
dre Si les pauriirez avec la fari-- 
ne Sc de bon vinaigre: on en fait: 

, one elpcce de gâteau un peu épais, . 
qu'on met cuire au four pour ls 
lai lier apiés refroidir ; étant froid, 
on le met en morceaux qu'on. 
Jette dans le tonneau avec fîx pin- 
tes de bon vinaigre chaud , on bou- 
che bien le bondon , puis on le 
roule à plulieurs repnfes. 

Cela fait , on met ce tonneau- 
dans un endroit chaud & le len- 
demain on prend douze pintes de 
vin qu’on verfe dans ce tonneau, 
puis huit jours après douze ou 
quinze autres pintes , & ainfi de 
huit jouts en huit jours on conti- 
nue jufqu'à ce que le tonneau foir 
plein jufqu’à un trou qu'il faut 
faire à quatre doigts d’en haut du 
fond qu'on laille ouvert.. Ce trou 
doit eue percé de maniéré qu’on 
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•y puifle meure un bondon » en- 
duite prenez un litron de fleur de 
i'ureau , jetiez le dans vôtre vinai- 
gre qui fe perfectionnera bientôt 
après. 

Pour donner de la couleur au 
vina'gre » on prend des grappes 
de fureau lo’rfqu’elles forit bien 
meures , on les egraine & on les 
écrafc dans un baquet , on laide 
fermenter cette liqueur comme le 
vin, la couvrant de quelque cho- 
ie r eni'uite.qn la tire a clair . &c on 
la met dans un birilpour s’en fer- 
vir au befoiu. Il faut mettre ce 
baril à la cave , il fe confeever* 
ainlï toute l’année. 

On fait du Vinaigre refit ; Si 
pour y réüITir , prenez des feüilles 
de rôles rouges qui ne foient point 
à.cent feüilles , car les autresont _ 
plus d’odeur , laillez- les féchet au 
Soleil ; étant féches , mettez les 
dans une bouteille de verre à lar- 
ge cou que vous emplirez après 
de vinaigre le meilleur qu’il y ait; 
ajoutez y quelques cloudsde gé- 
rofle dans un nouer , expofez le 
*out au Soleil le plus cb.iud dp 
l’Eté pendant un mois ou fix fe- 
maines ; après cela, fervtz vous de 
vôtre vinaigre qui fera excellent : 
on fait auflî du Vinaigre à l'Oi'ùtl- 
Jet Si à 1 ’Æfiragon. Il faut obfer- 
verlamême manœuvre que pour 
ije vinaigre rofat, à l'exception des 
matières qui font differentes, c’eft- 
à-dire, qu’au lieu de feüilles de 
Rofes on prend celles d’Oeüillet 
& l'hftragon en hetbes. 

t ViNAiaxi , acitum. J 
VINAIGRIER, peut vafe dont on 
fe fert pour mettre du vinaigre; 
c’eft un petit utencile de table 
d'argent ou d etaim , fait en ma- 
niéré d'une petite cruche : il étoit 
; beaucoup d’ufage autrefois , mais 
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Aujourd’hui on fert le vinaigre 
dans une carafe dircriftal.. 

[ VtNAiGKilK , acttaknlmn. ] 

YiNET , petit vin foiblc qu'on .Art 
• dans le ménage pour la bodTnn du 
commun ou qui devient tel pir la ^ 
mauvaife façon qu'on 4 lui a don- 
née. Ce vin doit cite bu prompte- 
ment ou vend ) ; s’il y 3 moyen , à * 
quelque prix qvic ceqoit. 
f Vin st , vinumfin:icoa fnf tàs Ciceto* 
j'appelle aînfi parce q* f’eit un vin 
s'en va, qui fe paflc. Pline l’appelle vt- 
nnm levt , parce qu'il cft d'uae 'legeie , 
fubftance. J “ 

v ro 

VIOLETTE, plante qui don ne utrf 
fleur fort odoriférante .-elle croît 
pat touffe fe multiplie par le, 
moyen de fes racines qu'on éclate; 
elle fe plaît dans-lcs lieux ombra- 
gez , & celle qu'on cultive dans’ 

> les Jardins eft ordinairement la- 
Violette double. La [tmfle n’eft que 
trop commune dans les champs & 

• le long des bayefc ", 

La Violette croît en toute forte 
de terre. Il faut pour bien faire la 
replanter tous les trois ans : elle 
vient fort bien à l'ombre ; il faut 
la tenir nette des méchantes her- 
bes ; voilà toute la culture que la 
violette demande. 

[ Vioiitti , viol» , Yar. ] 

VlOLltR , plante qui produ ! t la 
violette. -Les Vioüers viennent 
par toufes qu’on éclate lorfqu’on 
les veut planter ; voyez. Violst- 
te pour la culture. 

[ Vioum , wlarinm. Virgile s’eft feivi 
aiofi de ce mot 

lrrtfnmnqnb kikant vitUriafontnn. ] 

V I V ” 

VIVE , poifton de mer ; vous pou- 
i vez les mettre en ragoût , après les , 
avoir fait frire, & pour cela 
Ddd ij 
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Prenez des champignons', des 
morilles ôc culs d’artichauds , le 
tout pallé au beurre avec Tel poi- 
•vre & fines hetbes , bouillon de 
poifFon ou purée claire pour le 
faire cuire ; le cour étant cuir , 
vous mettez- mitonner vos Vives 
dedans , puis drelTez- vôtre ragoût 
& fervez chaudement. Vous pou- 
vez au lieu de les frire , les faire - 
griller, 8e les ferviravec une fauce 
aûx câpres & anchois. 

Pour les V ives en filet] aux Con- 
combre] & M onfferons , on les fait 
cuire au counboiûllon , & on 1er 
accommodé' au refte comme les 
. Soles ou les Perches déguifées de 
cette maniéré ; vojczj 5 o le ou 
P-ERCHE. . 

Les Vives en filets ah bUr.o fe ■ 
font auffi comme les Perches maf- 
quées ainfî i confalteT^ l’ArticIeton 
fait encore des filets de Vives aux 
câpres. 

On fert les Vives enfricaffée de 
Poulets ; Poulet ou Per- 

che , te on en fait un hachis 
comme à la Carpe ; nyeK.j recours. ■ 
f Vive , Vivo ou Ortct marinas , Plia. ] 
V1V1LR , efpece de réfervoir dont 
on fe fert pour nourrir do poifTon • 
pour la provifïon de la maifon. Il 
cil bon qu'il foie expofé au Soleil ; 
c’efl ordinairement on grand foffé 
qu’on creufe dans un fond bas & 
capable de recevoir les eaux des 
pluyes qui y coulent par plusieurs- 
ruilleaux. S'il y. avoit quelque 
fource ou décharge de badin qui 
y fournit de l’eau , ce Vivier n'eu 
vaudroit que mieux , & il ne k- 
toit pas fi fujei à tarir qu’il l’efl 
bien fouvent, principalement dans 
les années féches. 

Il ne faut mettre dans un Vi- 
vier qu’autant de poiflon qu’il en 
f>eut npuifix > eu lorfqu’il y çat 
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tTop , le poilîon devient maigre- 
& de peu de valeur : on fe iert 
audi du Vivier» fi on veut, pour 
nourrir de l’empoidbnnement juf- 
qu’à ce qu’on veuille en peupler- 
quelqoe étang. 

[ Vivier , ■vivarium , Colon), pifeiria & 

• Car. J , 

V O’ 

VOL , terme de Fauconnerie. Il y 
fept fortes de vols pour lefquels ■ 
on drefie les oifeaux de proye 
fçavoir-, le vol pour le Héron , le 
Milan , la Corneille » pour les 
champs-, la riviere , pour la Pift 6c 
pour le Lièvre. 

* Vol pour te M ilun. Les oifeaux pour 

ce vol font les Gerfauts , parce 
qu’ils ont plus de courage 6c qu’ils 
font plus hardis : on y fait quel- 
quefois voler les Sacres , furrout 
lorfqu’ils fe trouvent de bonne •• 
affaire. - 

La premiers chofè qu’on fait , . 
lorfqu'on indruitees oifeaux pour- 
le vol , e(l de les poivrer & de leur •' 
faire la tête avec un chaperon qui 
foit large, afin de les y accoutu- 
mer plus facilement , & lorfqu’ils 4 
font drelTez au leurre 6c qu'ils- 
commencent à' y venir avec la *- 
fiiiere . on leur donne le pat deux • 
à deux afin qu’ils fe connoidenr. 

Ces oifeaux étant de bonne ' 
créance 8c très - bien dreffez au * 
leurre on leur fait taerune Poule: 
d'une couleur approchanrde celle 
du pennage do Milan. C’eft par là 
qu’on commence ï les mettre en 
chair , 6c dont on leur donne bon» 
ne gorgée. 

Le lendemain on fê contente 
de les acharner au tiroir ; puis- on 
leur prefenre le Milan â terre 
après l’avoir attaché à la filière , 
lui avoir emoudé les ferres , Sc 
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fendu le bec de maniéré que les jamais attaquer le Milan ou le 

Faucons n’en puiiTent tecevoir au- Héron que dans le vent , & quand 

cune bleflore. Ces Faucons ne celui-ci prend motte > on lui jette 

tardent pas à lier leur proye , d’oît un haufsepied pour le faire mon- 

vient qu'aufïitôt on leur met une ter , puis un tombifseur 6c cnfuiie 

Poule à la main pour les empêcher un teneur, 

de fe paître de la viande du Milan Quelquefois meme pour obli- 

qui ne leur eft point propre; ger ce Héron à monter plus 

Si on remarque qu’ils fondent promptement , on tire plufieurs 

de bonne grâce fur lé Milan, on coups de fufil ; pour lors cet ei- 

montera d’abord fur un arbre ou feau qui part donne aux Chafseurs 

fur quelque autre chofe d’élevé- le plaifir qu’on en attend., 
qui fe trouvera pour lors à l’en- * Vol font U Corneille. Les Faucons- 
droit otl l’on dreile les oifeaux. & quelquefois le Tiercelet de 

C’eft delà qu'on abandonne 1 la Gerfaut , font les oifeaux qu’on 

proye afin que les Faucons en employé pour cette volerie : on 

prennent connoiflànce & devien- accompagne ce dernier de deux 

nent aulTi dans ce vol des oifeaux Faucons > & ces oifeaux étant afai- 

debonafaire, lotfqu’il s’agira d'y tez, ainfi qu'on l'a dit , on leur 

. chafTet de bonne grâce: on peut donne à suer une Poule d’un pen- 

encore pour ce vol fe fervir du nage noir. Ce n’eft jamais que le- 

. Duc , pour y attirer le Milan & foir & à l’heure du paître qu’on - * 

choilîr pour cela un endroit qui' doit la leur prefenter. 
convient très- bien à leur donner Ainfi qu’on a fait à l’égard du 

la première curée. Milan, il faut avec le Duc attirer 

’O’Vol fottr le H erott. On fait ici à l’é- la Corneille ,& au défaut de cet 

gard des oifeaux de proye de mê- oifeau fe fervir d’un Chartier prés 

me qoe dans le vol pour le Milan,. duquel il y auroit des Corneilles ; 
excepté qu’H faut que la Poule (ce feroit pour le mieux s’il n’y 

foit da pennage du Héron , 6c en n'avoit qu'un ) il faut que ce 

qu’au lieu qu’on leur ôte le Milan Chartier ait pied à terre afin que 

comme un pàc dangereux , au- le Fauconnier fe mette derrière 

contraire en les lailTe fe paître du lui , & (îtôs qu’il eft à portée des 

Héron , dont la chair même leur Corneilles , il leur jette dans le 

cft falutaire.. vent les oifeaux deftineï à voler. 

Pour bien afairer les oifeaux Ce vol eft le plus facile de tous, 
dans ce vol-, il ne faut les faire àmoins qu’on n’en veuille drefser 

- voler que de deux jours l'un , ob- un qui foutienne , comme lorfque 

fervant de ne leur rien donner la Corneille a pris efsor dans les 

dans le jour de repos , mais en arbres, & que les oifeaux en fou- 

récompenfe de leur faire bonne tenant la font paître. CetteCor- 

chere de celui du vol , de leur laif- neille pour lors vole d’arbre en 

fer prendre de bonnes gorgées de arbre & donne tout le plaifir 

leur gibier & de faire enforteqn’ils qu’on en attend, 

prennent un Héron de jufte guer- * Vol pour les C hnmps. Ce vol ci eft 
<e. celui qui demande le plus de foins, 

, Dans «eue volerie , il nefaut car il faut que les oifeaux qui y 
* . D d d iij 
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fontinfhuits ayent non feulement 
errance à l'homme» mais. encore 
aux Chiens, parce qu'ils ne vo- 
lent rien en partant lorfqu’ils lou- 
tienr.ent, d'où vient qu'on les ap- 
pelle oifeaux légers.. 

i°. Ces oileaux doivent être 
bien afaitez, bien introduits au 
vol , Se mis hors de filiere ; il faut 
cacher le leurre en les leurrant, 
leur faire tuer un Poulet d'un 
pennage approchant en couleur 
de celui dune Perdrix & leur en 
lailTer faire bonne gorgée. Cela 
fait , on prend le lendemain une 
Perdrix , on La cache fous fon 
chapeau , & on l’attache à une fi- 
lière afin de la lailTer partir à pro- 
pos , dans un champ où les oifeaux 
lieront bien tourner , & lorfqo'ils 
commenceront à cpnnoître leur 
proye. 

Lorfqu’on cft arrivé au lieu où 
l’on croit pouvoir jetter les oi- 
feaux , on fait partir des Perdrix 
qu'on fait fuivre, on Les relance, 
tandis qu'on donne bonne gorgée 
aux Faucons d’une autre Perdrix 
en vie qu’on a dans la Fauconiere. 

Il arrive quelquefois que les Per- 
drix ne partent point ; pour lors 
quand les oifeaux font en état de 
volet de bonne aâion , on les j ette 
aufTkôt du poing après une com- 
pagnie de Perdrix alTez éloignée , 
en vue de les fauver , afin que les 
oifeaux moment ôc qu’ils fouticn- 
ner.t de plus haut. 

11 faut ici être fort diligent à 
fei vir les.oifeaux , à leur faire fai- 
re un bon pât , & obferver qu'un 
oifeau léger ne doit jamais prendre 
qu'une Perdrix , à moins qu’avant 
cela on n'ait remarqué qu'il foit 
tien à la chair. 

Quand aux oifeaux qui volent 
de poing en fort , on lent fait tuer : 
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une Perdrix fous le chapeau afin 
qu'ils apprennent à connoître leur 
gibier, enfuite , & lorfqu'on veut 
avoir le plaifir de ce vol , on cher- 
che dans une campagne des Per- 
drix proches de quelque remi- 
fe , afin que les oifeaux volent de 
leur gic & de bonne aûion. Les 
Sacres fout propres a cela ainfi 
que les Lameis. On prend aulfi 
quelquefois des oifeaux de paflage, 
aufquels on fait rendre le double 
de la mulctte. 

On a éprouvé jufqu’ici que de 
jardiner le matin ces oifeaux 6c 
les baigner fouvent ,écoit un bon 
expédient pour les rendre géné- 
reux & les faire voler de bonne 
aétion. A l’égard de la première 
maniéré de voler aux champs, 
on fe fert ordinairement de Fau- 
cons, de Tiercelets de Faucons, 
de Sacres , de Laniers & de La- 
nerers. 

* Vol peur riviert. Quand on a choifi 
des Faucons pour riviere , on les 
afaite , on leur fait la tête avec un 
vieux chaperon , on leur fait 

f «rendre créance, on les porte fur 
e poing, &on ne les abandonne 
point qu'ils ne commencent à Ce 
faire à la chair. 

Celaobfervé, il faut fe retirer 
de maniete que ces oifeaux ne 
vous voyeut point , apres les avoir 
mis fur quelque chofe d'élevé, 
puis les déchaperonnanc douce- 
ment , on leur fait prendre une 
gorgée en les lcurram,avant qu’ils 
le reconuoillent , & parlant à eux, 
pour après les faire fauter fur le 
poing, (uivant qu’on jugera qu'ils 
font afaitez. Après trois ou quatre 
jours d'exercice & félon qu'on re- 
marque leur allurance , on les jar- 
dine fur la pierre après les avoir 
dtchappuncA pû} avant que 
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de fc reconnoître; puis les tour- 
nant , on leur donne à chaque tour 
une gorgée : on les retire , tant 
qu'ils tirent a la longe pour venic 
à celui qui les gouverne, aprés- 
cela on les quitte faifant toujours 
enforte qu’ils nevoyent point ce- 
lui qui s'en éloigne , pour a- 
prés revenir à eux en parlant. 

Si on remarque le lendemain 
qu’ils attendent le Fauconnier , il 
faudra qu'il les paille fur le leur- 
re, pour les leurrer après entre 
deux hommes , 3c comme ils ne 
manquent point de partir au bran- 
le du leurre , on leur donne un 
jeune Poulet à tuer : quelques 
jours après , on monte â-Cheval, 
pour en tuer un fécond , Sc après 
cela les tourner en leurrant , Sc 
frappant du gand fur la botte. Si 
pour lors ils ne s’éfrayent point , 
il faut les leurrer fur leur foi. 

Enfuire on cherche une mare 
ou un ruirteau , & laiffant les oi- 
feaux d’un côté d’abord , on palfe 
à l'autre pour les leurrer à l’heure 
dupât, tandis qu’un des Chaffeurs 
bat l'eau avec une baguette,tenanc 
en main un oifeau de riviere, St 
leur ayant laifsé le leurre , on leur 
fait faire trois ou quatre tours en 
leur parlant, puis lorfqa’ils font 
bien tournez , on leur jette l’oifeau 
deriviere en criant ,la, la ,1 a ,1a,. 
pour après leur en donner bonne 
gotgée& leur continuer ainli deux 
oq trois curées. 

Apres ce premier afaitage, on 
cherche l’occalïon de voler pour 
bon ; l'ayant trouvée, on jette d’a- 
bord le premier de ces oifeaux, 
qui (ilôt qu’il a remis l’oifeau de 
riviere , doit être incontinent fui- 
vi du fécond. S’il arrive qu’ils 
foient. quinteux , on prend en 
main T oifeau de tiviete qu'on 
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jette en criant quand l’occalion 
en eft belle , Sc on continue ainiî 
jufqu’à ce que les Faucons ayenc 
entièrement reconnu leur gibier. 

Quand ces Faucons font bien 
à la chair , on jette le premier 
oifeau donc on a parlé, & qui 
étant un oifeau de bon afaite Sc 
bien afaité. fect de guide pour 
cha(Ter le change Sc conduite les 
autres à la voletie. 

Si ces oifeaux qu’on peut ap- 
peller alors bons voleurs & oi- 
feaux de bonne arturance , ont' 

: fondu en tond Sc pris quelque- 
ptoye , il ne faut pas les en lailfer 

f >aître : on doic au contraire les 
eur ôter d’abord & les remettre 
' au roi ; c’eft alors , fuivant qu'ils- 
■ s’y déclarent , qu’on peut, juger 
de 1 a bonté dis oifeaux-, qu on 
jette amont pour foucenir , foit 

Ï iour riviere » pout Pie ou pour 
es champs.. 

Et peur tenir ces oifeaux en 
état, on leur fait ordniairement 
tendre la molette' avant que de 
les mettre hors de filière ; c’cft 
ainfi qu’on doit conduire l’afai- 
tage de toutes fortes d’oifeaux 
legets.. 

*'Vol four Pie. On drefle les oifeaux 
pour Pie comme ceux dont on 
vient de parler : enfuite on prend 
une Pie à la main qu’on leur jette 
à propos après l’avoir laifsé faire 
deux ou trois tours , il faut adtoi. 
tement leur donner de lachair de- 
Pigeon par dertous l’aile de cette 
Pie fans que l’oifeau s’apperçoive; 
de fonpennage , car une autrefois 
cela pourroit lui faire prendre le. 
change : on donne aux- oifeaux 
deux ou trois cutccs de Pigeon , 
puis lorfqu’il fe trouve dans un 
endroit propre à- voler , on jette 
le Tiercelet le plus fage pour 
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conduire les autres à la chafle du 
change ; car ce font ordinaire- 
ment les Tiercelets de Faucons 
qui font les plus propres au vol 
pour la Pie. 

Quand ce premier Tiercelet a 
‘fait deux ou trois tours , on lui 
•montre la Pie , 3c après l’avoir rc- 
mife , on jette les autres oifeaux 
en la leur faifant voir d'abord , 
puis on tâche , fi on peut , de la; 
leur faire prendre , Oc de les paî- 
tre de Pigeon comme on a dit. 

Après avoir jetté pour la pre- 
mière fois le premier Tiercelet, on 
Je jette encore une fécondé • Oc 
ayant fait quatre ou cinq tours, on 
le fait fuivre des autres en leur 
montrant toujours la Pie, avant 
que d’avoir commencé à voler, 
après leur vol Oc iorfque vous 
le prenez , vous leur donnez ttois 
ou quatre curées du Pigeon que 
vous leur arrachez enfuite , pour 
les remettre au vol .cunimc au- 
paravant. 

* Fol four Lièvre. L’oifeau doit être 
bien afaité pour Lièvre , Oc pour 
cela, on lui fait tuer un Poulet 
pour lui faire connoître le vif ; 
celaobfervé. on prend un Lièvre 
en vie , on lui cafTe une jambe 
& au défaut de cet animal , on fe 
fert d’une peau de Lièvre qu'on 
emplit de paille. 

Cette peau ainfi apprêtée , on 
l'attache à une petite corde fort 
longue à la fangle d'un Cheval. 
11 faut armer d’un peu de chair le 
dos de cette peau , laquelle étant 
traînée après le Cheval qu’on 
poulie , parole aux oifeaux comme 
un Lièvre qui fuit, ce qui convie 
le Faucon à fondre aulfitôc def- 
•fus , K: il ne l’a pas plutôt liée, 
qu’il faut courir pour lui faire 
bonne chair de la Poule qu'il aura 
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tuée ou d’une autre dont on fe fera 
pourvu. Parmi les oifeaux de proye 
les Gerfauts font ceux préférable- 
ment à cous autres qu’on choifit 
pour ce vol. . , 

[ Vbt , accipitris aucuflum. ] 
VOLAILLE v voye^ Poule. 

[ Volailli , volatilt ficus. ] 

VOLIERE, lieu où l’on éleve des 
oifeaux. Il y a des volières pour les 
Pigeons 6c pour les oifeaux ; les 
premières font des efpeces de co- 
lombier , Oc qui n’en font diltuu 
guées que parce qu’elles font quar- 
xées Oc quelles ne font point de 
pied. Une Foliere à Pigeons doit 
être conftruice de maniéré que les 
Rats Oc autres animaux ennemis 
de ces oifeaux n’y puifTenc avoir 
aucun accez.Lesf oheres à oifeaux 
font faites ta plûpart avec du fil 
de fer ou de l’ofier blanc ; on les 
place ordinairement dans quelque 
chambre. Il y a des volières de 
cette force qui font conflruites fore 
proprement : c’eft ainfi qu’on en 
voit chez les curieux en oifeaux» 
& qui ne craignent point la dé- 
pende pour cela.Ces Volières fone 
pour l’ordinaire accompagnées de 
petits vaifleaux dans iefquels on 
mec leur nourriture & leur boif- 
fon. 

[ VoLimi , aviarium , Var. Ou ornitbensf. 
Du rems de Varrou le» Voliere» ètoienc 
fore communes Sc faifoienr un des prin- 
cipaux ornemens des maifons. Les An- 
ciens y nourriffoient des Paons Sc des 
Grives. ] » 

VOLUBILIS , autrement dit grand 
Lifiron ou Lifit , e(l une plante 
qui fe cultive dans les Jardins 
fleuriftes. Il y en a de plufieurs 
fortes ; fçavoir.le Folubilis bit» , 
& le blanc , celui des Indes ,bUu> 
blanc Oc jaune. ■ 

Cette plante vient de graine Sc 
i fe feme fur couche au mois de 
Novembre, 
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.?Novt«nbre,& lorfqu'cllc eft par- 
venue à une hauteur raifonnable » 
on la tranQplarne en plattes ban- 
des où on lui donne des apnis pour 
la foutenir , autrement elle ram- 
perait à terre. 

VRILLE , petite production qui 
croit au larment de la Vigne > 
greffe comme unfil de fer, entor- 
tillée en vis & avec laquelle la 
vigne s'attache aux échalas- C’eft 
une mauvaife marque quand la 
vigne dégénéré en vrilles , c’eft à- 
dire , torique les bourgeons au lieu 
de donner du .fruit , ne prodiii- 
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fentque des vrilles. Quelques-uns 
apellcnt ces parties Us trains de la 
vigne, parce qu’en effet elles lui 
fervent comme de mains pour s’at- 
tacher à ce qu’elle trouve. 

[ Valent , eafreoli. Vire, dérirî Je et- 
piendo , ou Clavieuli , Cicer ou bien fl»- 
vieuU. Pliae outre cet mors appelle en- 
core ces patries criitet , à eaule qu'il* 
ctoiflenc comme des Cheveux qui fti- 
(eut.] 

VU1DER des animaux & des poif- 
fonj, les éventrer ; voyez. Habil- 
ler. 

[ \ vioit., animait* , fiftit, extntiran. ] 
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s 1 - EUSE , efpece de Chê- 

J ne qui apporte ,du gland 
plus petit que celui du 
Chêne on prétend 
qu’outre ce fruit , il produit la 
graine d’écarlatte ; on tire aullî 
de fes rameaux de quoi faire de 
la glu. Ces feuilles de cet ar- 
bre font toujours verdes. Il y a 
beaucoup d'Yeufes en Prince , 
mais ils y croiffent fi petits qu’ils 
n’y peuvent paffer que pour ar- 
britleaux. Nous avons déjà parlé 
de cet arbre à l'Article du Cbéne ; 
v oyez. J. 


J Yiusi.J/fx , Virg. ] 

YEUX de Cheval ; nous avons dit k 
J’Articlc du Cheval comment on 
Tome II. * 


pouvoir connoltre les bons «a 
mauvais Yeux d’un Cheval ; nous 
allons ici entrer en détail des ma- 
ladies qui attaquent ces parties 
afin d’y apporter les remèdes né- 
ceftaires. 

Les Chevaux peuvent avoir des 
maux aux Yeux ou par fluxion , 
ou par quelqu’autre accident- Si 
c’eft par fluxion , voici ce qu’il y 
faut faire. 

* fluxion fur les jeux. C’tft une in- 
flammation de l’œil (jui furvient 
en fcette partie , & qu on c on noie 
en ce que les yeux pleurent, qu’ils 
font chauds , rouges & enflez , il 
faut comme à tous autres maux 
.qui y puifTcnt furvenir commencer 
par ôter l’avoine au Cheval mala- 
de & lui donner du fon moüil- 
Eee 


Digitized by Google 


J 9 S Y EU. 

lé . ne le j oint faire travailler & 
ne le pas tenir dans une écurie 
trop chaude, le grand froid y eft- 
audi contraire. 

Si c’eft donc une fluxion , on - fe 
gardera bien de tirer du faug au 
Cheval , ce feroit lui perdre les 
yeux , mais il faut lui barrer les 
veines au larmier aux deux yeux, 
s'ils font malades >enfuitc lui don- 
ner tous les jours une once de 
criftal minerai en poudre dans du 
Son , & fi on s’apercevoir qu’il 
lui afFoiblit trop l’eftomac , Se 
qu’il l'empéchât de manger , don- 
nez-lui du foye d’antimoine , juf- 
-qu’à ce qu’il luit remis en appétit , 

& recommencez après Image du 
criftal minerai jufqu'à ce qu’il 
foit tout- à-fait guéri. 

Si l’œil du Cheval eft rouge , 
enflé , chaud & fermé , il faut 
d’abord mettre un rcftrainâiftout 
au tour , pour arictcr le cours des, 
humeurs, on fait ainfi ce rcme- < 
de. 

Prenez du bol commun en pou- 
dre , délaycz-le avec du vinaigre 
Se deux blancs d’œufs , & l'ap- 
pliquez autour de l'œil de la lar- 
geur d'un demi pied, réitérez l’ap- 
plication foir Se matin , Se mettez 
d.ns l’œil de l’eau de vie ; ou d’au- 
tre faite en cette forte. 

11 faut prendre un œdf frais , le 
faire durcir dans l’eau, eh ôter la 
coque Se le fendre en deux , tirez- 
en le jaune & mettez ï la place 
gros comme une noix de coupe- 
rofe blanche > rejoignez les deux 
moitiez de l’œuf > & l’enveloppez 
d’un linge blanc & fin , mettez le 
tremper dans un demi verre d’eau 
rofe pendant fix heures ; après 
cela, jettez l’œuf. Se vous fervez 
de l’eau pour en mettre huit ou 
dix goûtes dans l'œil du Cheval 
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avec une plume foir Se matin ; le 
Cheval fera bien- tôt guéri. 

Quand on fc fert de l’eau de yie 
on en imbibe une petite éponge 
fine arec laquelle on mouille 
l’œil malade cinq ou fix fois par 
jour ; cette eau eft audi excel- 

* lente pour les coups dans l’œil 
d’un Cheval , & fi le mal prefle 
de manière qu’on n’ait pas allez 
de tems , on fait le rcmede qui 
fuit. 

Prenez là glaire d’un œuf frais , . 
autant d’eau rofe , gros comme 
une noifette de coupcrofc blan- 
che en poudre ; battez bien le 
tout cnfemble & l'appuyez fur 
l’œil. Ces eaux- ne fe confervent 
dans leur force que fept ou huit 
• jours. 

Si la fluxion étoit fi forte Se le 
mal fi grand que ces eaux n’opc- 
rallcnt rien , il faudroit ufer de 
. celle que voici.- 

Vous prenez du lierre terreftre 
qui croîc dans les lieux ombra- 
gez , quatre poignées; pilez -les 
dans un mortier , faites durcir fix- 
. œufs & en pilez les blancs avec 
le lierre; ajoutez. y demi feptier 
‘ de vin blanc fort clair . & la moi- 

* ' tié moins d’eau-rofe , du fucre 
1 candi & de la coupcrofc blanche , 

de chacun une once & demie , 
mettez te tout en poudre dans le 
'“mortier , mêlez -le bien , & le 
' Saupoudrez d’une once de fel me- 
’ hu ; railfcz -le dans le mortier,. 
Se le lavez pendant cinq ou fix 
heures , enfuite partez le tout 
dans uu linge ou dans une thaulfe 
à hypocras , rama(îcz-en l’caa 
que vous mettrez dans une fiole , 
& dont vous vous fervirez tous 
, les jours foir & matin pour met- 
tre dans l’œil du Cheval, 

Les eaux de planiaiu » de fe- 
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Koiii! , d'cufraife , de rhuë , de 
rôles , d’étlaire , de queues de 
Tofcs . 6c de chevrcftùil > font 
nerveillcufcs pour les fluxions 
fur les yeux , fi on y met in- 
fufcr du vitriol bleu. Le plantain 
& l'éclaire concalsée 8c appliquée 
fur l'oeil malade diflipe la chaleur 
caufee aux yeux par une fluxion. 
Voici une charge dont on peut fc 
fervir pour détourner la fluxion 
fur les yeux. 

Prenez trois ou quatre pommes 
de reinettes cuites fous la cendre 
& a prés avoir ôté les pépins , pilez- 
les dans un mortier > arrofez - les 
d’eau tôle , ou d'eau de laitues > 
ou de chicorée , puis avec de la 
fllallc appliquez le fur l'œil du 
Cheval. Il faut fouvent réitérer ce 
rcmede î cette charge eft excel* 
lente. 

La mie de pain blanc toute 
chaude mélée avec du lait de 
Vache > 6c bien imbibée eft 
encore bonne appliquée fur l'œil 
du Cheval. Il faut renouvcllcr 
ce remede de douze heures en- 
douze heures , il réüflîc très- bien.. 
Il ne faut jamais pour les maux 
d'yeux rien employer où il y 
entre de l’huile. 

Coup dans l’ail d'un Cheval. Pour 
les coups , heurts & morfures > il 
y a d’autres voyes à prendre » mais 
il faut avant que d'en venir là , 
quand le Cheval commence à ou* 
vrir l’œil > voir fi la vitre qui fera 
obfcurcie du coup cil toute cou- 
verte d'une nuée de couleur tirant 
fur le verd- C'cfi mauvais figne s'il 
paroît fur la vitre des rougeurs 
comme du fang figé. Ccit encore 
un mauvais prélage , fi cette vi- 
tre parole offenfée en quelque en- 
droit , l'œil court grand rifque > 
& c'cft ^ u moins qu'il lui relie 


une tache blanche fur l’œil plus 
ou moins grande , 8c c’eft une tiés- 
mauvaife marque lotfquc dans le 
cours d’un mal qui tire en lon- 
gueur. le globe de l’œil devient 
plat , parce que c’cft un œil per- 
du fans relTource. 

Si le coup cil petit , il faut fitôt 
qu’il ell donné fendre l'oreille du 
Cheval du même côté environ k 
l'épaifleur d'un écu 6c la preller 
tout du long pour en faire forcir 
plus de fang qu’il fera poflîblc. 
Le Cheval ouvrira l'œil inconti- 
nent. 

Quand çn veut voir le dedans 
d’un œil malade de coup ou de 
fluxion, quoyque le Cheval le tien- 
ne fermé , bouchez - lui l'autre 
œil avec la main , 6c le faites che- 
miner au pas , il ne manquera 
pas d'ouvrir l’œil malade autanc 
qu'il pourra , 6c dans le tems- 
qu’il marche , on peut voir en 
quelque maniéré la nature du 
mal.- 

Si lé coup eft grand '. il faut 
au (fi -tôt faigner le Cheval du 
larmier ou du cou en abondance » 
lui ôter l'avoine & ne lui donner 
que du fon mouillé pour nourri- 
ture, peu de foin & le tailler de 
repos , puis frotter l'œil du Che- 
val de l'eau compoféc ainfi. 

Mettez dans une bouteille un 1 
demi feptier d'eau d'cufraife ou 
de fenouil , de plantain ou de 
rofes , ou le tiers de chacune , 6c 
au défaut de tout cela .-prenez de 
l’eau toute pute.mêlez- y une once 
& demie de couperofe blanche ôc 
autant pefant d'iris de Florence 
en poudre .lailîci infuftr le tout 
à froid pendant une heure , puis 
en lavez l’œil du Cheval- 

Si après une ou deux appli- 
cations , vous voyez que l’œii 
Lee ij 
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fouffre encore» c’cft Cgne que 
l'eau cft trop forte & pour lors 
mettez un demi verre d’eau dans 
la fiole. .Ce femede cû trés-cx- 
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loellent. Les remèdes dont ou x 

E arlé pour les fluxions font fort 
ons > on peut s’en fcryir pour 
les coups. 
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' De l’Imprimerie de Robert Majchuil, 1711. 
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